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bos PALABÉAS 
La Inspección sanitaria de los alimentos, bebidas, 
etcétera, en los pueblos y aldeas, se hace en general 
deficientemente, por la carencia absoluta de medios 
(personal, instrumental, falta de locales, etc.) Por 
otra parte, el sueldo asignado a los Inspectores, es 
generalmente risible, y muchas poblaciones carecen en 
absoluto de este servicio. La disposición reciente que 
ordena a los Ayuntamientos provean de microscopios 
a sus Inspectores de alimentos, es digna de elogio y 
acusa Un buen deseo de mejoramiento. Para que pueda 
hacerse algo útil, es menester que el funcionario goce 
de una remuneración decente; que disponga de instru-
mental y local adecuados y que la Ley le proteja y 
ayude en la empresa de luchar contra la incultura e 
indisciplina de sus convecinos, que no consideran 
como gran pecado, se permita consumir carnes ave-
riadas, frutas podridas o conservas, venenosas. 
Este compendio, no tiene otro objeto que propor-
cionar los medios mis prácticos, sencillos y eficaces, 
para investigar las alteraciones y falsificaciones que 
las enfermedades, los agentes naturales y la malicia 
humana, producen sin cesar en las substancias que el 
hombre utitiza para su alimento. Hemos incluido 
- 4 -
además un recuerdo del microscopio y su técnica, 
indicando el modo de efectuar los análisis más esen-
ciales y frecuentes, de un modo rápido y sencillo. 
Para terminar, mencionamos algunas disposiciones 
legales vigentes interesantes. Es por tanto esta obrita 
un resumen de lo más esencial y moderno que cons-
tantemente el práctico se ve obligado a aplicar. 
CAPITULO I 
Inspección de animales, mataderos y expendedurías 
de carnes y otros alimentos 
Es muy frecuente por desgracia, en nuestro país, 
el sacrificio de animales destinados a la alimentación, 
fuera de los locales construidos para este fin o mata-
deros. Sin embargo, en las poblaciones y pueblos de 
alguna importancia, esta infracción legal va siendo 
sumamente rara, por disponer ya de locales más o 
menos adecuados, pero que al fin y al cabo permiten 
que la inspección se realice. 
La primera y esencial condición que necesita un 
matadero, es disponer de un lazareto o local desti-
nado a la observación y tratamiento de animales sanos 
y enfermos, además de servir de albergue a los que 
después de un largo viaje, necesitan descansar antes 
de ser sacrificados. Ha de ser amplio e higiénico y 
disponer de dependencias que permitan aislar a los 
animales sospechosos de afección contagiosa. 
Mataderos. No nos ocuparemos de su emplazamiento 
y demás condiciones que la Higiene aconseja. Lo 
más esencial es: 1.° Que estén fuera de poblado. 
2.° Que dispongan de agua en abundancia. 3.° Que 
el desagüe se efectúe en sitio que no perjudique a la 
salud pública. 4.° Que su suelo y paredes sean imper-
meables y tengan declive y ventilación suficiente. 
5.° Que sus ventanas estén provistas de tela metálica 
que impida el paso de los insectos. 6.° Que disponga 
de un local adecuado para autopsias de animales 
sospechosos y de un pequeño Laboratorio con lo más 
esencial para los análisis urgentes. 7.° Que posean, si 
es posible, una estufa crematoria, para la destruc-
ción de los animales infecciosos y sus productos. 
8.° Que cuente con personal técnico suficiente im-
puesto en las modernas ideas de esterilización del 
material, pero muy especialmente en la técnica de 
esterilización de carnes, que procedentes de animales 
enfermos, han de ser vendidas a bajo precio, previa 
esterilización y anunciando su procedencia. 
Matanza y transporte LOS Varios procedimientos- qUC SC 
de anímales. emplean para privarles de la vida, 
son aceptables. Debe procurarse la mayor limpieza en 
los instrumentos y toda la rapidez posible en la ope-
ración. Después de sangrados y despojados de su 
piel, etc., es sumamente importante se proceda a un 
segundo reconocimiento (se supone efectuado el pri-
mero en vida) que suele indicar claramente la enfer-
medad que pudiera existir. 
Antes de ser divididos en trozos grandes (destaza-
miento) para ser transladados a las expendedurías 
suele tenérseles colgados en naves espaciosas al aire 
- 7 -
libre o muy ventiladas (oreo), lavándolas a veces 
abundantemente, para limpiarles de los restos de san-
gre, líquidos, etc. En tiempo caluroso deben pro-
tegerse contra los insectos, por medio de grandes 
lienzos. 
b l transporte del matadero al despacho, debe 
hacerse en vehículos cerrados provistos de ventanas 
con tela metálica que evite el acceso de los insectos. 
El interior del vehículo, debe estar forrado de hierro 
galvanizado y apto para ser lavado y esterilizado por 
vapor de agua. 
Los despachos o carnicerías, son objeto de un 
reglamento especial, siendo sus condiciones más esen-
ciales: 1.° Que tengan el suelo y las paredes imper-
meables y con declive. 2.° Agua abundante. 3.° Ven-
tilación suficiente. 4.° Que dispongan de armarios de 
tela metálica donde esté la carne depositada al abrigo 
los insectos. 5.° Limpieza del personal e instrumental 
rigurora y facilidad para practicar frecuentemente des-
infecciones minuciosas. 6.° Ofrecer todo género de 
facilidades para las visitas de desinfección o inspección. 
Las expendedurías de otros artículos alimenticios, 
se rigen por reglamentos especiales. Deben ser capa-
ces, estar bien ventiladas y fáciles de inspeccionar. 

CAPÍTULO II 
Carnes impropias para el consumo 
Las carnes pueden ser impropias para el consumo, 
por proceder de animales infectados de tuberculosis, 
carbunco, septicemia, tétanos, etc., o bien por conte-
tener parásitos animales, como cisticercos, hidátides, 
triquina, etc., que después estudiaremos. 
Aun siendo de animales sanos, pueden ser las 
carnes inaptas para la alimentación, por la putrefac-
ción, por el cansancio del animal, por la juventud 
excesiva del mismo (carnes de embrión, de feto, de 
recién nacido, etc.); por la ingestión de medicamentos 
administrados al animal con determinados fines; por 
la defectuosa conservación, en fin, (salazón, humo, 
prensado, conservas en aceite, vinagre, etc.) 
La putrefacción, se produce fácilmente; comunica 
a la carne como signo precoz una ligera fosforescencia 
en la obscuridad producida por unos hongos (foto-
bacterias), y se hace a la vez más obscuro, el color 
rojo típico. En los pescados, no cambia la colocación. 
Sometiendo estas carnes enseguida de iniciarse la 
fosforescencia a 47° de temperatura, pueden servir 
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para la alimentación sin gran peligro. La carne pu-
trefacta tiene color verdoso obscuro, olor característico 
y sus fibras se disgregan con facilidad. 
Para reconocer las carnes, tendremos presente: 
1.° La carne fresca es rojiza y su fibra es elástica y no 
se disgrega. 2.° La reacción, es anfótera (colorea de 
azul el papel rojo y de rojo el azul de tornasol (1). 
4.° Empleo del reactivo de Eber; se deposita en un 
frasco 1 gramo de ácido clorhídrico; 3 gramos de 
alcohol y 1 de éter sulfúrico; se ata con un hilo un 
trocito de carne y se suspende en el interior del frasco, 
sin que toque al líquido. Si la putrefacción ha comen-
zado, el trocito de carne, aparecerá envuelto en una 
nube de vapores blanquecinos, tanto más intensa, 
cuanto mis avanzado esté el proceso. 
Se cree por algunos, erróneamente, que la cocción 
es garantía para utilizar las carnes descompuestas. 
Es cierto que al hervir mueren los microbios produc-
tores, pero quedan sus toxinas (en este caso muy 
activas, ptomaínas y otras) que determinan accidentes 
graves de envenenamiento. 
Carnes de animales Tienen olor ácido, reacción áci-
caruados. da, vasos repletos de sangre (car-
ne corrida), sección de los huesos esponjosos, negruz-
ca y entran fácilmente en putrefacción. 
Suelen observarse además, manchas negruzcas 
(i) Debe tenerse presente que la reacción será ácida cuando la 
carne procede de animal fatigado por largas jornadas o excesivo 
trabajo reciente. 
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(equimosis)producidas por palosy contusiones dediver-
sas procedencias. En caso de utilizarse estas carnes, de-
ben venderse a bajo precio, anunciando su procedencia. 
Carne de agimales Son procedentes de fetOS (nOU-
jóvenes con exceso. natos) o de animales recién naci-
dos o de muy pocos días. Son carnes pálidas, gelati-
nosas, su grasa es de color grisáceo; entran fácilmente 
en putrefacción, son poco nutritivas y con frecuencia 
producen intoxicaciones, aunque se consuman frescas. 
Son utilizadas con frecuencia para embutidos o las 
tiñen con fucsina, fraude que se descubre agitando un 
trozo en alcohol, qUe disolverá la materia colorante. 
Cardes medicamen- Muchos medicamentos y alimen-
t o s ^ tos tóxicos, se depositan en ciertos 
órganos (hígado, ríñones, bazo, etc.), y frecuente-
mente comunican a la carne sabor, olor, etc., más las 
propiedades químicas que ellos poseen. Las carnes 
sanas expuestas a los vapores de petróleo, bencina, 
gas del alumbrado, etc., se apropian estas substancias 
y adquieren olor desagradable. Excepto en los casos 
que el olor el sabor y el aspecto denuncian estas 
carnes, es menester proceder para su análisis a pro-
cedimientos delicados de laboratorio. 
Carnes meteóricas. Se llaman así, a las que proceden 
de animales muertos por indigestión. Es carne impro-
pia para la alimentación y su reacción es muy ácida. 
Conservación defec- Los procedimientos de couser-
tuosa de las carnes- vación más empleados son: el 
ahumado, la salazón, la antisepsia, el frió, y el 
método de Appert (latas metálicas). 
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l a salazón, es quizá el mejor procedimiento, ya 
que la sal es antiséptica y no es tóxica. Pero si ha sido 
practicada con sal nitro (nitrato de potasa) con objeto 
de sostener la coloración rojiza de las carnes, es 
perjudicial, en particular para los dispépticos y enfer-
mos del aparato urinario. 
La antisepsia de las carnes, por medio del ácido 
bórico o salicílico es mal procedimiento, pues a dosis 
inofensiva, estos antisépticos no conservan la carne. 
Se investiga el ácido salicílico, cociendo en agua, una 
pequeña cantidad de carne y accidulando con unas 
gotas de ácido clorhídrico. Se añade un poco de éter, 
se agita y se agrega agua, dejando reposar; se separa 
el éter por decantación y se evapora, tratando el resi-
duo por una disolución de percloruro de hierro que 
produciría coloración violeta azul, si existe el ácido 
que se buscaba en gran cantidad; si está muy diluí-
do, la coloración es de violeta rojo. 
Para investigar el ácido bórico o bórax, se en-
cinera un poco de conserva y se vierte en las cenizas 
un poco de ácido sulfúrico; se calienta la masa, hasta 
que se evapore el ácido; se humedece de nuevo con 
agua y alcohol absoluto y se encienden. La llama será 
azul, si existe ácido bórico. 
Conservación por el frío. Es buena si se hace 
bien. Las carnes son sometidas a bajas temperaturas, 
(que paralizan la vida de los agentes de la putrefacción) 
en cámaras especiales frigoríficas. Pero si se carece de 
éstas y se emplea el hielo directamente en contacto con 
la carne, puede contaminar aquél a ésta; si no es puro, 
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La impregnación de las carnes por la nievelina y 
formalina, debe desecharse en absoluto. 
Conservas en lata. Las substancias a conservar, son 
introducidas en latas metálicas que contienen líquidos 
(agua, aceite, vinagre, etc.) y sometidas a 100° en el 
baño María, después de lo cual, se suelda el pequeño 
orificio destinado a la salida de los gases que la ebu-
llición expulsa. Se intenta así, destruir los gérmenes 
microbianos y expulsar el aire, pero no siempre se 
lograi esto, pudiendo ocurrir: 1.0 Que las substancias 
a conservar, no son frescas. 2.° Que la conserva ata-
que al metal de la caja o a su soldadura y forme 
compuestos venenosos (hecho frecuente). 3.° Que la 
esterilización por la ebullición no haya sido perfecta y 
se produzca la putrefacción, lo que se hace patente por 
el abombamiento de las latas, y la salida de gases al 
abrirlas debajo del agua. 5.° Que aun suponiendo 
perfecta la esterilización, esta, no ha destruido más 
que los microbios, pero no sus toxinas o venenos. 
Por tanto hay que mirar con precaución toda clase 
de conservas y cerciorarse bien de su buen estado, no 
fiándose de que las capas no estén combinadas, pues 
pudiera haber sucedido que para dar salida a los gases 
hubieran practicado un pequeño orificio con el fin de fa-
cilitar lafuga, en cuyocasohabrá una o varia soldaduras. 
En algunos casos, no estando las tapas ni cóncavas 
ni convexas, ceden bajo ía presión de los dedos. 
Estas conservas deben desecharse, porque estarán re-
cubiertas de una escarcha, viscosa turbia, las carnes 
muy blandas y la manteca suponificada. 

CAPÍTULO III 
Infecciones e infestaciones 
Tuberculosis. La existencia de esta infección en la 
carne, es difícil de apreciar a simple vista, siendo 
preciso el auxilio del microscopio, que demostrará 
el bacilo de Koch. Los tubérculos suelen aglomerarse 
en las visceras (pulmones, hígado, ríñones, etc.), bajo 
el aspecto de nudosidades que varían desde el tama-
ño de una cabeza de alfiler, al de una nuez En los 
músculos no suelen presentarse, excepto en el cerdo. 
La cabra y el carnero son casi refractarios a la tu-
berculosis. Las vacas, muy aptas para padecerla. 
La reacción por la tuberciilina, nos dará a conocer 
en vivo, la existencia de la infección. Es una reacción 
muy sencilla de efectuar y rápida, siguiendo las ins-
trucciones del prospecto que acompaña a los tubos. 
Estas carnes se utilizan con frecuencia para el 
consumo, vendiéndose a bajo precio. Son impropias 
para el hombre y deben siempre ser esterilizadaSi El 
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instrumental empleado y los operadores, deben desin-
fectarse, para no contagiarse ni difundir la infección. 
Carbunco. Llamada también mal de bazo o hacera, 
le padece el hombre, muy frecuentemente, por el con-
sumo grande que hace de estas carnes. 
Reconocimiento de esta infección. Olor amoniacal, 
color rosa pálido, intersticios musculares negruzcos, 
sangre negra y liquidada en los vasos; presencia del 
bacilíns anthracis. Los animales atacados deben ser 
destruidos por el fuego, pues el enterramiento es 
insuficiente, dada la resistencia de los esporos del 
carbunco. 
Carbunco sintomático. Frecuente en ovejas y carne-
ros, y mortal casi siempre, comunica a las carnes, un 
olor a manteca rancia y un aspecto como si hubiese 
sido cocida, existiendo en los músculos, tumores 
gruesos, obscuros en el centro y claros en la periferia. 
También deben ser destruidos por el fuego. 
Tétanos. Infección fácil de reconocer, en vida del 
animal, por las contracciones musculares (espasmos); 
después de sacrificado, sólo puede apreciarse por 
medio del microscopio. 
Septicemia. Producida por varios microbios, pero en 
particular por el vibrión séptico de Pasteur. Se carac-
teriza por la existencia de abscesos numerosos, que 
contienen pus fétido. 
Muermo. El caballo y asno padecen esta linfección 
con frecuencia y aunque en España se consume aún 
poca carne de estos animales, en cambio suelen mez-
clarla con otras para fabricar embutidos. El análisis 
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microscópico, nos demostrará la presencia del bacilo. 
Esta infección es muy contagiosa para el hombre y 
muy grave. 
Piarrea de las terqeras. Se llama también piohemia 
séptica y diarrea séptica. Produce una acumulación de 
venenos en las carnes, que las hace impropias para la 
alimentación. 
Mal rojo del cerdo. La piel está salpicada de manchas 
rojo-obscuras, violáceas; la sangre es negruzca y en 
el bazo y ganglios, se encuentra en abundancia el 
microbio productor. 
Cólera del cerdo. Es una pneumo-euteritis infeccio-
sa, producida por el coco-bacillus siiinuns, apreciable 
el microscopio. 
^ctinomicosis. Producida por microbios que los ani-
males ingieren con los cereales, se localiza en la 
lengua y maxilar inferior, bajo el aspecto de dos abul-
tamientos llamados vulgarmente gatápagos; o bien 
determina tumores supurantes en varios órganos. El 
microscopio demostrará el bacilo. 
f iebre aftosa o aftas. Terrible infección, que se diag-
nostica además de por la fiebre, por la existencia de 
vexiculas y úlceras en la nariz, boca, mamas, pezu-
ñas, etc. Debe desinfectarse severamente todo lo que 
haya tenido contacto directo o indirecto con el animal 
atacado. El personal se esterilizará minuciosamente 
así como también los vagones y vehículos que hayan 
transportado al animal atacado. 
Rabia. Transmisible esta infección propia del perro, 
a todos los mamíferos incluso al hombre, todo animal 
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mordido o sospechoso debe ser sacrificado y des-
truido por el fuego. Los síntomas son típicos y muy 
conocidos, siendo los precoces la tristeza, la inape-
tencia y la aversión a los líquidos. Las carnes son 
difíciles de reconocer a simple vista. Al microscopio, 
apreciaremos el agente microbiano productor. 
I N F E S T A C I O N E S 
Cisticercosis. La tenia o solitaria, es muy frecuente. 
El cerdo la padece mucho, y como los gérmenes son 
muy pequeños, es menester dar cortes a distintas pro-
fundidades en los músculos, apreciándose entonces 
quistes blanquecinos parecidos a granos de arroz, den-
tro de los cuales se halla el cisticerco. La vaca padece 
también con frecuencia estos parásitos. 
Las carnes, sometidas a la cocción, congelación (o 
bien al ahumado y salazón durante 40 días porlo 
menos), pueden utilizarse, pues los procedimientos 
indicados destruyen a los parásitos. 
Psorospermias. Animales parásitos muy pequeños, 
que producen en el carnero, conejo, cerdo, etc., no-
dulos blanquecinos que contienen el parásito y que 
se encuentran repartidos en los músculos, visceras, 
etcétera. Son fácilmente observables al microscopio. 
pistomosis. Afección parasitaria que ataca al hígado 
de los carneros principalmente y que produce una 
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anemia intensa. Los parásitos son visibles a simple 
vista y ofrecen la forma de cono. 
Las carnes son blanquecinas, blandas y tienen 
lagunas de serosidad; son insípidas. La cocción des-
truye el parásito. 
Trichina. Muy frecuente en el cerdo, da donde pasa 
al hombre. Es producida por un gusano enquistado, 
arrollado en espiral (trichina spiralís), que se aloja de 
preferencia entre las fibras musculares, produciendo 
graves transtornos y con frecuencia la muerte. En un 
período avanzado de la afección, se aprecian a simple 
vista en los músculos, manchitas parecidas a granos 
de arena, que son los quistes que contienen el pará-
sito. La investigación microscópica es fácil. 
Para investigar la existencia del parásito, en el 
animal vivo, se ha ideado un pequeño arpón, con el 
que se extraen trocitos de carne del animal a recono-
cer, para ser observados al microscopio. 
La infección se produce por el aparato digestivo. 
Introducido el quiste con los alimentos en el estó-
mago, el ácido clorhídrico disuelve la cubierta cal-
cárea del quiste, quedando el parásito en libertad. 
jSe reproduce en poco tiempo, de un modo prodi-
gioso. 
Ningún procedimiento (salazón, humo, cocción, 
etcétera), es suficiente para poner estas carnes en con-
diciones de ser aprovechadas. Así pues, deben des-
truirse; por el fuego, a ser posible. 
Larvas de insectos. La mosca azul, la gris o mesca 
carnicera, la dorada y aún la ordinaria, depositan sus 
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huevos en las caraes, donde se desarrollan rápida-
mente. Las larvas ingeridas con las carnes, producen 
con frecuencia accidentes tóxicos. Además, los insec-
tos, llevan muy frecuentemente en sus patas, trompa, 
etcétera, microbios patógenos, que pueden determinar 
infecciones, en las personas que consuman las carnes 
donde quedaran depositados. 
CAPITULO IV 
Alimentos de origen animal 
V'sceras. Deben ser inspeccionadas cuidadosamen-
te, pues con gran frecuencia son asiento predilecto de 
enfermedades infestantes e infectantes (1). 
Sangre. También es un alimento que debe inspec-
cionarse, y en particular, cuando ha de ser consumida 
recién extraída del cuerpo del animal, como con fre-
cuencia ocurre para tratar ciertas enfermedades. 
Grasas. La manteca de cerdo y el tocino, son las 
principales que el hombre consume como alimento. 
El tocino debe ser blanco, de buen olor fresco, no 
contener parásitos de ningún género y no haber esta-
do expuesto a la humedad ni al polvo. La manteca ha 
de ser blanca, limpia. El color grisáceo, indica falsi-
ficación por adición de grasas de otro origen (caballo, 
oveja, etc.) La adición de yeso y almidón, se reco-
noce por el sedimento que deja después de fundirla. 
No debe conservarse la manteca en vasijas barnizadas 
(1) O sea, producidas por parásitos animales o vegetales res-
pectivamente. 
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con preparados de plomo, por la facilidad de que se 
formen compuestos tóxicos. 
Embutidos. Se prestan a numerosas falsificaciones. La 
más frecuente, es la mezcla de carnes de animales 
diversos y muchas putrefactas o averiadas. Las sal-
chichas, salchichones, butifarras, morcillas, chorizos, 
etcétera, son de uso común y generalmente no se 
inspeccionan no obstante la facilidad y casi seguridad 
del fraude. Es menester para reconocerles, dar uno o 
más cortes en las embutidos y proceder al análisis 
microscópico y químico. Es difícil diferenciar las 
clases de carnes de que consta el embutido, pero en 
cambio, podremos observar la adición de órganos 
como el pulmón, hígado, ríñones, estado averiado de 
las fibras musculares, presencia de parásitos, fécu-
las, etc.; y en general de todos los cuerpos extraños. 
El teñido de las carnes con faschina, ya hemos 
indicado se demuestra agitando en alcohol un trozo 
de carne, donde quedará disuelta la materia colorante. 
El salitre, suelen agregarlo, para que conserve el 
embutido su coloración roja; se reconocerá pasando 
por el corte dado en el embutido, una varilla de 
cristal humedecida con solución de difenilamina en 
ácido sulfúrico concentrada, produciéndose un color 
azulado. 
otros preparados El extracto de Liebíg, tabletas de 
de carne. caldo, polvo de carne, etc., etcé-
tera, necesitan para ser reconocidos procedimientos 
muy delicados de laboratorio, por lo que no les estu-
diamos, 
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Jarriones. Pueden contener parásitos (triquina, te-
nia, etc.), o ser muy tóxicos por contener un bacilo 
muy potente {bacilo botalino) que determina graves 
accidentes; el aspecto de estos jamones averiados, es 
típico por el color pálido de la carne, por lo rancio y 
amarillo de la grasa y por la facilidad con que la carne 
se despega del hueso. Al microscopio podremos obser-
var las microbios de la supuración y el bacilo antis 
indicado. 
Conejos Padecen con frecuencia tuberculosis, dia-
rrea infecciosa, cisticercos, coccideas, etc., transmiti-
das por las hierbas impregnadas de excrementos y 
por la falta de limpieza de las conejeras. 
La sustitución de la carne de conejo por la de 
gato es frecuente. Sin embargo, el inspector veterina-
rio, la diferencia fácilmente por el color rojo de la de 
gato, su olor especial y especialmente por la diferente 
forma de los huesos de ambos animales. 
Gallinas. Padecen con facilidad la infección llamada 
cólera de las gallinas, que se propaga rápidamente y 
acaba con la mayoría de las aves que viven juntas. 
La piel de los animales atacados, se pone obscura; 
los órganos digestivos están congestionados; la san-
gre es espesa y negruzca. Puede precaverse esta infec-
ción, administrando el suero inventado por Pasteur. 
Si no se dispone de este medio, conviene sacrificar 
y destruir (no deben comerse) todos los animales 
atacados y desinfectar después todo lo posible. 
La difteria aviar, es también frecuente en galli-
nas y palomas y transmisible al hombre; se reconoce 
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por el grito ronco que los animales exhalan y por las 
falsas membranas que invaden su boca, faringe y 
faringe, La tuberculosis, también la padecen, aunque 
más raramente. La llamada falsa viruela, frecuente 
en los animales jóvenes (pollos, pichones) produce 
unas pústulas que se localizan en la cabeza de las 
aves. Pueden utilizarse para alimento, cociéndolas 
después de haber retirado las partes atacadas. 
Carne de animales Aparte de la posibilidad de proce-
saivajes. der de animales enfermos, debe 
tenerse en cuenta la frescura o sea el tiempo transcu-
rrido desde la muerte del animal, hasta su expendi-
ción. Así pues, observaremos el color de su piel, el 
olor, la adherencia de los pelos y plumas de determi-
nadas regiones (abdomen) y la forma, aspecto, co-
lor, etc., de las heridas que determinarán la muerte 
del animal, pues pudiera ocurrirse practicasen después 
de la muerte, producida quizá por enfermedad. 
pescados. Coutinen alguna vez, larvas de botriocéfa-
lo; otras veces tienen esporozoarios, que forman nodu-
los en la piel, branquias, músculos, etc., visibles a sim-
ple vista. Pero la alteración mas frecuente es la putre-
facción. El olor especial, indica este estado, pero si no 
está muy avanzada, puede pasar desapercibida y pro-
ducir luego transtornos serios. El color y transparen-
cia de los ojos y agallas, indican la frescura del pes-
cado. Se falsifica el color rojo, con sangre de otros 
animales, o con carmín u otro color rojo, fraudes que 
se descubre fácilmente por un simple lavado que 
disolverá la materia colorante. 
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pacaiao. Se presta a numerosas alteraciones por el 
gran número de bacterias que le atacan. El llamado 
hongo rojo comunica el bacalao, un aspecto parecido 
al que ofrecería después de haber sido espolvoreado 
con pimentón: por fortuna, esta bacteria es poco tóxi-
ca. La putrefacción, lenta y rápida, es muy frecuente; 
la fibra muscular aparece tiene aspecto amarillento-
rojizo; el olor es fétido; la carne es blanda y el pellejo 
se desprende con facilidad. 
Los insectos que depositan sus larvas en el baca-
lao, destruyen la fibra muscular y le roban peso y 
cualidades nutritivas. La A«/w^<2<i, produce una alte-
ración llamada mucosa, que hace al bacalao inservible 
para la alimentación. 
Crustáceos. Cuando se consumen en época de desove 
pueden producir intoxicaciones (cólicos, erupciones, 
etcétera). Entran con gran facilidad en putrefacción, 
especialmente los cangrejos. 
Ranas. Las ancas de estos animales, suelen ser sus-
tituidas algunas veces por las de sapo. El tamaño y el 
color, son los únicos caracteres para diferenciarlas. 
Moluscos. Por la facilidad conque entran en putre-
facción, es menester fijarse en su olor y en si sus val-
vas están perfectamente cerradas, pues de no ser así, 
deben desecharse. Algunas especies (mejillones) que 
viven adheridos a los cascos de los buques, pueden 
contener sales de cobre tóxicas. 
Ostras. Deben consumirse siempre frescas, lo que se 
conoce en que están cerradas, y contienen en su inte-
rior agua. Las que estén secas? deben desecharse. Pot 
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ser muy estimadas las que tienen un color verdoso, 
algunos industriales le producen éste con sales de 
cobre, que son tóxicas. Este fraude se puede recono-
cer agregando a una ostra un poco de vinagre o ácido 
acético y transpasando al animal con una aguja de 
acero, que se dejará clavada durante dos o tres horas, 
al cabo de las cuales, se habrá fijado en ella el cobre 
que contuviere el animal. 
La producción del tifas, cólera, etc., por los baci-
los que de estas infecciones pueda contenerla ostra, se 
puede evitar perfectamente por la estabulación, o sea 
el apartamiento de la ostra del sitio donde fué pesca-
da y la renovación del agua donde viva por espacio de 
ocho a quince días, en cuyo tiempo, el animal digiere 
y destruye los bacilos patógenos indicados, pudiendo 
por tanto, ser utilizada sin peligro'para la alimentación. 
CAPITULO V 
Alimentos de origen animal (continuación) 
Leche. Es muy importante la inspección de este pre-
cioso alimento, indispensable al niño y al enfermo, 
que se falsifica constantemente y de mil modos di-
versos. 
La leche fresca, debe tener color blanco mate, 
opaco, algo amarillento, olor agradable y sabor fresco 
y dulce. Su densidad oscila entre 1029 y 1033, que se 
apreciará con el lactodensímetro o aerómetro (pesa-le-
ches). Pero es más exacta la investigación por el buti-
róscopo de Heereu, que nos dará su riqueza en mate-
rias grasas o crema; el aparato., consiste en dos placas 
redondas de cristal superpuestas, de las que, la inferior 
tiene una depresión o cavidad destinada a colocar unas 
gotas de leche que se ha de analizar: con el disco su-
perior se comprime la leche contra el otro disco y se 
observa la transparencia de la leche, comparándola 
con los colores que ofrece la leche de diversas clases, 
que van pintados en dicho aparato, con su rótulo co-
rrespondiente en alemán y francés, 
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Falsificaciones. Almidón. Para aumentar la densi-
dad (disminuida por la adición de agua)añaden frecuen-
temente almidón (de arroz, patata, trigo, etc.); se reco-
noce poniendo un poco de leche en un tubo y prévia 
agitación, se añaden unas gotas de tintura de yodo, 
formándose en caso de existir la falsificación, una co-
loración verdosa, a veces azulada. Al microscopio, 
pueden verse también los granos de fécula y por su 
forma puede determinarse su origen. 
Dextrina. Se añaden unas gotas de ácido acético 
para coagular la leche, se calienta un poco, después, se 
filtra y se agrega al suero un poco de alcohol que pre-
cipitará la dextrina en forma de copos blancos. 
Aceites. Se depositan 10 gotas de leche sobre una 
placa de vidrio, se agregan 2 gotas de ácido sulfúrico 
anhidro y se producirá una coloración variable, según 
el aceite que sea. 
Albúmina o clara de huevo. Se cuece la leche y se 
formarán copos blancos, de albúmina coagulada. 
Cerebros o sesos. Aparte del examen microscó-
pico, que nos puede revelar la existencia del tejido 
nervioso, podemos descubrir esta adulteración que-
mando un poco de leche, produciéndose el olor carac-
terístico. 
Goma. Se adiciona vinagre a la leche sospechosa 
y se coagula la goma formando un precipitado blanco. 
Bicarbonato de sosa. El papel rojo tornasol, se 
pondrá azulado en esta leche; agregando un ácido 
ligero, se produce efervescencia tanto más intensa 
cuanto más alcalino exista . 
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Bórax. Se agregan a 100 c. c. de leche, 2 c. c. de 
lechada de cal; se evapora y el residuo se incinera; se 
disuelven las cenizas en muy poco ácido clorhídrico 
puro; se filtra y se evapora el liquido resultante; el 
residuo se humedece con ácido clorhídrico muy 
diluido y se añade un poco de tintura de cúrcuma; se 
evapora en baño María, a sequedad y el residuo 
aparecerá coloreado en rojo, por pequeña que sea la 
cantidad de bórax. 
Puede también investigarse el borato sódico, obte-
niendo cenizas de 25 c. c. de leche que tratadas en 
frío por el ácido sulfúrico concentrado y adicionado 
un poco de alcohol metílico y haciéndolas arder, se 
verá que la llama es verde, lo que indicará la presencia 
de ácido bórico o del bórax. 
Acido salicüico. Se diluyen 100 c. c. de lecheen 
100 c. c. de agua; se añaden 5 a 6 gotas de ácido 
sulfúrico para cuagularla y se agita la mezcla previa 
la adición de éter; se separa éste por decantación, se 
filtra lo que queda y evapora al baño María; el residuo 
se diluye en un poco de alcohol y se añade unas 
gotas de solución de cloruro férrico, que producirá 
un hermoso color, violeta si existe la adulteración. 
Formalina. Se añaden a 10 c. c. de leche 2 o 8 c. c. 
de solución de floroglucina (0,10 en 100 de agua 
y 4 a 6 gotas de sosa cáustica. Se agita y se producirá 
color de rosa-salmón mientras que la leche pura da 
color blanco verdoso. 
Leche cocida. Se diferencia de la fresca y cruda, 
depositando en un plato 10 gotas de leche y echando 
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sobre ellas, 2 gotas de tintura de guayaco recién 
preparada. Si la leche toma un color azul duradero, 
es cruda; si permanece inalterable, es cocida. 
Cromatos de potasa. Se utiliza este fraude como 
antisépticos y para dar aspecto cremoso a las leches; 
se reconoce agregando al suero de la leche, un poco 
de solución de nitrato de plata y se formará un anillo 
color rosa ladrillo. 
El examen microscópico, nos permitirá apreciar 
otras substancias que se utilizan para adulterar este 
producto y sobre todo la existencia de microbios, que 
con frecuencia son causa de infecciones. 
La leche al salir de la glándula mamaria, es pura, 
aséptica, pero se impurifica 1.° por el que la extrae, 
2.° por las vasijas, 3.° por los gérmenes del aire que 
se depositan en el líquido, 4.° por la adición de agua 
sin esterilizar y de otros cuerpos. Como constituye un 
buen medio de cultivo para los microbios en general, 
es frecuente existan estos, a pesar de los mayores 
cuidados de limpieza, por lo cual es necesario some-
terla a la ebullición antes de ser consumida. 
Las leches azules, rojas, amarillas, viscosas, 
amargas, etc., reconocen como causa determinante la 
existencia y proliferación de bacterias o microbios 
diversos. 
También la leche se hace tóxica, por haber inge-
rido el animal belladona eléboro, cólchico, etc., o bien 
medicamentos como el mercarlo, arsénico, etc. Los 
envases de plomo, zinc, cobre, etc., pueden a veces 
ser peligrosos. 
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Calostro. Se reconoce la leche que le contiene, 
porque existen (al microscopio) leucocitoá, células, 
sueltas y granulaciones diversas. 
Las leches condensadas y harinas lacteadas, etcé-
tera, son también falsificadas con frecuencia, siendo 
necesario en general, emplear para su investigación 
procedimientos muy detallados propios de Labora-
torio. 
Mantequilla. La de buena calidad, debe ser amarillo-
pálida, olor aromático y buen sabor. La artificial es 
poco aromática e insípida. 
Las adulteraciones más principales, son: adición 
de agua; se investiga poniendo la manteca en una 
botella colocada junto al fuego, durante hora y media; 
el agua y la sal se separan. También se determinará, 
pesando la manteca, exponiéndola al fuego y volviendo 
a pesar; la diferencia corresponderá en su mayoría a 
el agua que contuviere. 
Falsificaciones con grasas. El químico Mége-
Mouries, descubrió la margarina, substancia que ex-
^ae de las grasas de todas clases. Desde entonces se 
f 
alsifica mucho la mantequilla con esta substancia, que 
se reconocerá poniendo en tubo de ensayo 1 o 2 gra-
mos de manteca y 1 c. c. de una mezcla de ácido 
sulfúrico concentrado (1 parte) y de alcohol de 95° 
(2 partes); se calienta ligeramente y se desprenderá 
un fuerte olor a sebo muy diferente a éter butírico 
característico de la manteca pura. 
Donny recomienda un procedimiento muy fácil, 
para saber si existe margarina; se llena hasta la mitad 
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im tubo de vidrio con la manteca, "se calienta a baño 
de aceite a 150-160°. Sí hay margarina la ebullición 
es irregular, precipitándose copos negros de caseína 
que se pegan a las paredes del tubo. La manteca pura 
al ebullir forma una gran cantidad de espuma y los 
copos aunque se colorean, pueden quedar en suspen-
sión en la masa fundida, sin pegarse a las paredes del 
tubo. La manteca natural se congela más pronto que 
la artificial y si añadimos a la primera una solución 
de amoniaco es difícil e incompleta su saponificación, 
formando un jabón que nada en el exceso de amonia-
co, mientras que la artificial da lugar a un líquido 
homogéneo. 
Adulteración con aceites. El extraído del algodón 
y la manteca de coco se utilizan para este objeto. Se 
demuestran agregando a un poco de mantequilla fun-
dida, unas gotas de ácido sulfúrico que producirán una 
coloración violeta. 
Adulteración con ácido bórico, substancias amilá-
ceas y ácido salicílíco. Se utilizan los mismos proce-
dimientos que hemos indicado para demostrar estas 
substancias en la leche. 
Adición de substancias colorantes. Se demues-
tran colocando 100 gramos de manteca en 200 gramos 
de alcohol, calentando y filtrando. El líquido debe 
resultar incoloro si es pura la manteca. La coloración 
con azafrán o caléndula, no ofrece peligros para la 
salud. 
Las mantecas contienen frecuentemente microbios 
patógenos, susceptibles de producir infecciones. 
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Queso. Las falsificaciones más frecuentes, se refieren 
a la adición de almidón, miga de pan, patatas cocidas, 
fécula de patatas, etc.; el análisis microscópico y la 
tintura de yodo, demostrarán fácilmente la existencia 
de los cuerpos citados. 
Parásitos del queso. Con frecuencia le atacan ve-
getales y animales; entre éstos tenemos un acaro pa-
recido al de la sarna, que construye en el queso gale-
rías. La mosca negra, ataca al queso y deposita en él 
sus larvas, e igualmente otros insectos. Entre los vege-
tales citaremos el bacilo de la tuberculosis, el coli, el 
proteas vulgar, etc., que además dé ser peligrosos por 
sí mismos, contribuyen poderosamente a la putrefac-
ción. Ciertos microbios, producen a veces en el queso, 
un potente veneno, el tirotoxicón, por lo cual debe 
procurarse que el queso sea fresco, tenga buen aspec-
to y olor y sabor agradables. 
Huevos. Aunque puedan utilizarse como alimento, 
todos los de las aves en general, los más empleados 
son los de gallina. El huevo fresco debe pesar entre 40 
y 70 gramos. Mirados por transparencia, deben ser 
uniformes y ligeramente coloreados de rojo. Se de-
termina la edad del huevo por el procedimiento de 
Stranch, del modo siguiente: 
Solución normal. 120 gramos de sal disueltos en 
un litro de agua. Los huevos frescos caen al fondo, los 
que no lo son, sobrenadan. 
Solución número 2. 3/4 de litro de la solución nor-
mal, se ponen en ' / i de litro de agua. Los huevos que 
tienen de dos a tres semanas, sobrenadan. 
3 
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Solución número 3. ll3 litro de la solución normal, 
se pone en medio litro de aguí . Los huevos que tienen 
de cuatro a cinco semanas, sobrenadan. 
Solución núm. 4. l/4 de litro de solución normal 
se pone en 3/4 de litro de agua. Los huevos de dos 
meses, caen al fondo. 
El huevo viejo y el averiado, pesa menos, el con-
tenido es movible, ofrece color obscuro y huelen mal 
al abrirlos. Pueden contener microbios patógenos 
que han pasado a través de la cáscara (hecho demos-
trado). 
Míe'- Este precioso producto, menos estimado aun 
que lo que merece, es objeto dé falsificaciones di-
versas. 
Se la agregan para aumentar su peso y volumen, 
féculas, patatas, castañas, avena, goma, gelatina, 
creta, yeso, melaza, etc. 
Reconocemos las féculas, disolviendo en agua un 
poco de miel y agregando tintura de yodo (color 
azul. 
La melaza, (adulteración frecuente) la descubrire-
mos sometiendo la miel a la acción del calor, que 
desprenderá, en caso de existir el fraude, un fuerte 
olor empirreumático. 
goma, st investiga calentando la miel en al-
cohol de 80° y lavando después con alcohol se for-
mará una masa gelatinosa. 
La gelatina, se demuestra disolviendo en agua 
un poco de miel y añadiendo tanino, que producirá 
un enturbiamento ligero del líquido si la miel es 
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pura y un' abundante precipitado si contiene ge-
latina. 
El yeso, creta, etc., se observan disolviendo miel 
en agua y dejando reposar: se formará un poso o 
precipitado, formado per los cuerpos minerales que 




Substancias alimenticias de origen vegetal 
Aceites. El principalmente empleado para la alimen-
tación es el de olivas, que se falsifica frecuentemente 
con el procedente de otras plantas (sésamo, algodón, 
adormideras, etc.), o bien con grasas de origen animal. 
Se investiga la existencia de grasas de origen 
animal, por medio del cloro; agitando en un tubo de 
ensayo, aceite, se hace pasar el cloro a través del líqui-
do y se producirá una coloración obscura, en caso posi-
tivo y no se alterará el color si no existe adulteración. 
E l aceite de algodón, se demuestra poniendo en 
un tubo de ensayo 10 c. c. de aceite y se agregan 
3 c. c. del reactivo de Bechí (nitrato de plata crista-
lizado, 1 gramo; agua destilada 5 c. c ; alcohol de 90°; 
200 c. c.; éter 20 c. c ; ácido nítrico 1 c. c ) : el tubo 
se sumerge en agua hirviendo durante diez minutos 
y se producirá en caso de existir aceite de algodón, 
una coloración obscura, tanto más acentuada cuanto 
mayor cantidad exista. 
Aceite de sésamo. Se investiga poniendo 10 c. c. de 
aceite, a los que se añaden O'l c. c. de solución al-
cohólica de furfurol y 10 c. c. de ácido clorhídrico. Se 
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agita la mezcla y se deja reposar. Se producirá en caso, 
positivo, coloración rojo carmesí. 
El furfurol con el aceite de café da también colora-
ción roja, pero pasa enseguida a violeta, mientras que 
la reacción del aceite de sésamo permanece invariable. 
EL aceite de adormideras se puede saber si existe 
de la manera siguiente: introdúzcase unas burbujas 
de aire en el aceite agitándolo fuertemente, si el aceite 
es puro las burbujas no persisten, mientras que en el 
de adormideras persisten. 
Análisis por la congelación. Se coloca el aceite a 
analizar en una vasija y se le somete a baja temperatura 
(cerca de 0o), se congelará formando una masa sólida 
si es puro, y quedará una parte líquida si no lo es, for-
mada por los otros aceites o grasas que se le mezclaron. 
Análisis por los disolventes. Los aceites son en ge-
neral, solubles en el éter y bencina. Pero si contienen 
grasas animales, no se disuelven totalmente y él líqui-
do de la reacción, se pone lechoso. 
Harinas. Aunque se utilizan para alimento la mayor 
parte de las harinas, nos ocuparemos preferentemente 
de la de trigo que es la más esencial y la que más sé 
falsifica. 
Una buena harina de trigo, debe ser blanca, lige-
ramente amarillenta, uniforme, olor agradable, suave 
al ta.cto, sabor soso, se ha de adherir a la mano y apel-
mazarse apretándola en ella. 
Adición de agua. Pesando la harina antes y des-
pués de la desecación, la diferencia de peso, demos-
trará la cantidad de agua. 
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Análisís del gluten. Este cuerpo, el más nutritivo 
de las harinas, es el que se hace pasta elástica al mez-
clarse con agua, pudiendo comprimirse y estirarse en-
tre los dedos. Puede servirnos para determinar la cali-
dad de la harina de trigo y si ha sido mezclada con 
otras. Se aisla el gluten, mezclando una cantidad de 
harina con su peso de agua filtrada; se abandona la 
mezcla durante media hora en verano y una en invier-
no y se malaxa esta pasta entre los dedos y bajo un 
fílete de agua, que arrastrará al almidón y quedará el 
gluten. 
La mezcla con harina de centeno, produce un glu-
ten viscoso no homogéneo y que no se deseca ] cr 
completo, ni aun después de mucho tiempo. 
La mezcla con harina de cebada, produce un glu-
ten blanco, seco y como vermicular. 
La mezcla con harina de avena, produce un gluten 
negruzco o amarillento, poco homogéneo y algo aro-
mático. 
La mezcla con harina de maiz, le produce ama-
rillento, no viscoso y no puede extenderse en lá-
minas. 
Es de recomendar, se tenga a la vista, al practicar 
estos análisis, una cantidad de gluten de harina supe-
rior y se verán más fácilmente las diferencias. 
Adición de substancias minerales. Se añaden para 
aumentar el peso de la harinas y para que el pan 
fabricado con ellas tenga buen aspecto. Las que se 
adicionan principalmente son el yeso, carbonato de 
cal, espato pesado, huesos molidos, creta, alumbre 
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fosfato de cal, creta, carbonato de magnesia, talco, 
sulfato de zinc, sulfato de cobre, etc., etc. Para 
demostrar las insolubles se diluye una cantidad de 
harina en el agua y las substancias minerales insola-
bles st irán al fondo. Se investigarán las solubles y las 
insolubles del siguiente modo; con los ácidos, los 
carbonatos dan efervescencia, los sulfatos de zinc, de 
cobre y aluminio y potasa son solubles en el agua, 
dando un color azul con el amoniaco las de cobre; el 
ácido acético precipita las de zinc que por el hidró-
geno sulfurado el precipitado es blanco; el alumbre 
con el amoniaco da un precipitado blanco gelatinoso 
de alumina; la cal da un precipitado blanco con el 
oxalato amónico insoluble en el ácido acético; la 
magnesia precipita con los fosfatos si la solución ácida 
está neutralizada con el amoniaco. Cuando hay se-
rrín la harina tratada con el reactivo de Seray (alcohol 
a 92°, 15 c. c ; agua destilada, 15 c. c ; ácido fosfó-
rico de la consistencia del jarabe 10 c. c ; floroglu-
cina 1 gramo) da una coloración rosa al principio, 
luego rojo carmín, si se calienta la harina con dicho 
reactivo. 
Parásitos (1). Viven en las harinas bastantes de 
origen animal y vegetal. El más común, es el 
Tyrogliphus farinae, que se demuestra extendiendo en 
un papel blanco un poco de harina y con una lente 
( l ) " lEn general, los granos de los cereales atacados por pará-
sitos, flotan en el agua, por la pérdida de substancias determina-
das por el parásito. 
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se perciben cuerpos extraños que llevados por medio 
de una aguja humedecida al microscopio^ y diluidos 
en una gota de solución de potasa cáustica al 5 por 
100 (para que disuelva el almidón) nos demostrará el 
parásito. 
Cornezuelo del centeno. Es un hongo muy fre-
cuente en los años de humedad y que determina into-
xicaciones graves. Se descubre poniendo un poco de 
harina en un tubo de ensayo con igual volumen de 
éter acético, añadiendo ácido oxálico y calentando 
hasta la ebullición. Al enfriarse, tomará el líquido 
coloración rosácea.—También se ve el hongo al mi-
croscopio. 
Otros hongos. Diversas especies del género Puc-
cínea, atacan también a los cereales, y comunican a 
las harinas, aspecto rosáceo. 
Los Tilleta, Ustílago, etc., se reconocen por la 
existencia en la harina de granulaciones negras. El 
mucor, penícillum, oídíum, etc., también se desarro-
llan, en particular si las harinas están en sitios húmedos. 
fideos y pasta Se falsifica el color amarillento (debi-
para sopa. do al azafrán) con substancias colo-
rantes tóxicas, como cúrcuma, amarillo Marte, cro-
mato de plomo, etc. 
Para demostrar estas substancias, se tritura en un 
mortero 25 a 50 gramos de la pasta a analizar, hasta 
reducirla a polvo: se trata este polvo por alcohol dilui-
do caliente, hasta que deje detener coloración, evapo-
rando lentamente en baño María. Antes de finalizar la 
operación, el líquido se separa en varias capsulitas de 
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porcelana que se colocarán en baño María, hasta eva-
poración completa. Ahora ya podemos operar el aná-
lisis de este modo: 
Coloración con azafrán. Tratado el residuo con 
ácido nítrico se producirá color verde. 
Coloración por la cúrcuma. Tratado el residuo por 
el amoniaco color amarillo obscuro. Con el ácido 
clorhídrico, coloración rojo obscuro y con el ácido 
bórico, rojo pardo. 
Coloración con amarillo Marte. Se añade a una de 
las cápsulas unpoco de agua y se agrega ácido clorhí-
drico, produciéndose un precipitado amarillo canario. 
Coloración con cromato de plomo. Se agrega un 
poco de agua a una de las cápsulas y se añaden unas 
gotas de sulfuro de amonio que producirán una colora-
ción obscura no uniforme, formada por puntos negros, 
visibles a simple vista. 
Además, estas pastas alimenticias, pueden conte-
ner parásitos vegetales y animales (insectos, acaros, 
hongos, etc.) 
Pan. Las numerosas alteraciones que el pan puede 
experimentar, son debidas a defectos en su fabricación 
(exceso de agua, levadura mala, temperatura excesiva 
en la cocción, malas harinas, adición de substancias 
minerales y los parásitos y la cantidad de salvado que 
contenga, 
Alumbre. Se demuestra esta adulteración, mojando 
la miga con tintura de campeche recién preparada, 
que producirá un color azul grisáceo. 
' :(2arbonatos. Se deseca un trocito de pan y se le 
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agregan unas gotas de ácido clorhídrico, que produci-
rá efervescencia. 
Sulfato de cobre. Se moja un poco de miga con 
ácido acético y después con solución de ferrocianuro 
potásico, obteniéndose una coloración rosácea. 
Sulfato de zinc. Se maceran 100 gramos de pan en 
agua destilada y se evapora después; el residuo se tra-
ta por la potasa, que producirá un precipitado de óxido 
de zinc. 
La mala conservación del pan, puede dar lugar al 
desarrollo de plantas microscópicas que se presentan 
bajo el aspecto de manchas de diversos colores; así 
las manchas anaranjadas, son producidas por el oidium 
aurantiacum, que se presenta al microscopio bajo el 
aspecto de filamentos cilindricos y esporos esféricos. 
Las manchas pardas o negras, determinadas por la 
Ascophora nigra, que se ofrece bajo el aspecto de hilos 
entrecruzados, con medios casquetes llenos de esporos 
negros. Las manchas grisáceas, producidas por el M u -
cor mucedo, que és globuloso, lleno de esporos muy 
pequeños, etc.' etc. 
Patatas., Padecen diversas enfermedades, que las ha-
cen impropias para el consumo. El hongoPhytophthora 
infestans, produce manchas negras en las hojas y en 
el interior de la patata. La llamada gangrena seca, que 
es producida por el hongo rhyzoctonia sotaní, comu-
nica al tubérculo sabor dulce. Las bacterias atacan tam-
bién a la patata, alterándola (epidemia mucosa, pro-
ducida por el bacilo mesentético). Varios insectos 
(melolonta, agriotes, típula, etc.,) depositan sus larvas 
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en dicho tubérculo y contribuyen en unión de la 
humedad a que aumente en la patata la cantidad de so-
lanina, substancia tóxica que existe siempre en la pelí-
cula y ojos de la patata sana. 
Verduras. Si se consumen crudas, deben ser lavadas 
cuidadosamente, pues contienen muchos microbios de 
la tierra o del agua con que fueron regadas. Las ver-
duras en conserva pueden ofrecer los peligros en ge-
neral de todas las conservas, que ya hemos estudiado. 
Setas. No se dispone de ningún procedimiento real-
mente práctico y sencillo, que permita distinguir las 
especies venenosas de estos hongos. Unicamente la 
clasificación botánica da resultados ciertos. La cocción 
en água salada, disminuye algo la potencia tóxica. 
Las setas entran en putrefacción fácilmente y pue-
den contener numerosos parásitos animales y vegeta-
les, que las hagan impropios para el consumo. 
Adúcares. El que más se falsifica, es el de caña, al 
que se suele añadir para aumentar su peso, almidón, 
yeso y creta, carbonato decaí, etc. Para investigar la 
adulteración, se disuelve azúcar en agua y las impure-
zas se irán al fondo; agregando un poco de yodo, se 
producirá color azul si contiene almidón. Agregando 
unas gotas de ácido clorhídrico, se produce efervescen-
cia si contiene carbonatos, yeso o creta. 
Falsificación con glucosa, lactosa, sacarina, etc. Se 
disuelve azúcar en agua y se agrega legía de sosa, hasta 
poner alcalina la solución. Se añade gota a gota una 
solución de sulfato de cobre, hasta observar que el co-
bre queda insoluble. Se hierve y si se obtiene la 
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feduccióli o cambio de color del sulfato de cobre, e§ 
prueba de la existencia de azúcares mixtos. 
La investigación de la sacarina es sumamente fácil; 
ya sabemos que esta substancia es poco soluble en el 
agua y lo es mucho en el éter y en el alcohol; pues bien, 
si disolvemos el producto azucarado que tratamos de 
analizar en el agua y añadimos éter, lo agitamos y vol-
vemos a añadir éter, filtramos con filtro seco y evapo-
ramos el líquido, si el residuo tiene un olor a esencia 
de almendras amargas y un sabor muy dulce es saca-
rina. 
Azafrán. Se falsifica mucho por su carestía, con flo-
res de cártamo, caléndala, esparto teñido, fibras de 
carne de buey ahumadas, etc. 
Reconocimiento. Se coloca el azafrán a observar, 
entre un porta y cubre objetos y se le pone el micros-
copio; se enfoca y sin dejar de mirar, se hace llegar 
entre los dos cristales, una gota de ácido sulfúrico que 
teñirá al azafrán de color azul y de rojo a todo lo de-
más que no lo sea. 
La falsificación con hebras de carne, se demuestra 
quemando un poco y se producirá el olor característi-
co. Las substancias minerales, tamizando y examinan-
do el polvillo. Las grasas, planchando el azafrán entre 
dos papeles que quedarán manchados por ellas. 
Al tacto también se distingue el azafrán bueno que 
es suave y graso, mientras que el falsificado es seco y 
áspero. 
La disolución en el agua del azafrán legítimo es 
lenta, en el falsificado más rápida y no cambia de 
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tinte, mientras que el legítimo la materia colorante se 
oscurece pasando algún tiempo. 
C a f é . Se ha llegado en la falsificación de esta subs-
tancia hasta fabricar granos de café artificiales, hechos 
con arcilla, fécula de patata, etc. La agitación en agua 
de los granos, demostrará la adulteración, pues los ar-
tificiales sé disolverán o reblandecerán. En el café mo-
lido, el verdadero se divide en fragmentos mientras 
que la arcilla se aplasta o divide en fragmentos muy 
finos. Si se quema el verdadero arde y deja ceniza; 
el arcilloso no arde. 
La achicoria, remolacha, serrín, etc., se demues-
tran en general, llenando un vaso cónico de agua l i -
geramente acidulada con clorhídrico y depositando en 
la superficie el café a analizar; si es puro, quedará en 
la superficie sin mojarse apenas; si es adulterado, se irá 
al fondo y se mojará perfectamente. Los granos pue-
den estar coloreados de verde por el azul de Prusia o 
por el índigo; en ambos casos al sumergirlos en el 
agua, ésta se colora de azul. 
Te. Se falsifica mucho, con hojas de roble, fresno, 
fresa, álamo, olivo, saúco, etc., se utilizan materias 
colorantes para darle el aspecto del verdadero te y por 
último, se hacen volver a servir, a las hojas ya em-
pleadas. Este último fraude, que es el más empleado, 
puede descubrirse colocando unas hojas de te en una 
solución de potasa del 1 al 3 0/0 y observaremos una 
rápida decoloración en el te puro y muy lenta en el 
gastado. 
Por lo demás, para distinguir la adulteración por 
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sustitucion, es preciso recurrir al estudio botánico mí-
crográfico de dichas hojas, tarea bastante penosa. 
Chocolate. Alimento que se presta a numerosas adul-
teraciones, necesita para su reconocimiento detallado, 
procedimientos delicados de Laboratorio. Sin embar-
go, los indicados a continuación suelen ser suficientes 
en la mayoría de los casos. 
Procedimiento general. Se pulveriza una cantidad 
de chocolate y se agrega a su volumen 10 de agua 
hirviendo, se mantiene la ebullición un minuto, se 
deja enfriar y se filtra: el chocolate bueno, pasará fá-
cilmente por el filtro: el .falsificado lo hará más difícil-
mente. 
Sales de cal. Se disuelve chocolate en agua y se 
agrega un poco de ácido clorhídrico, que producirá 
efervescencia. 
Féculas. Se hierve un poco de chocolate y se agre-
gan unas gotas de tintura de yodo, que producirá co-
lor azul. 
Grasas y aceites. Se disuelve en agua y previo re-
poso, flotarán. 
Ocre rojo. Se emplean para dar color; se reconoce 
deshaciendo chocolate en agua: el ocre formará un pre-
cipitado. 
Gelatina: es frecuente la mezcla de esta substancia 
con el chocolate. Para investigar su presencia basta 
tomar 5 gramos de chocolate en polvo, disolverlos en 
50 gramos de agua hirviendo, adicionar 5 c. c. de la 
solución de. acetato de plomo al 10 0/0, filtrar, y en 
este líquido se echa, mas. unas gotas de la solución 
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COncentrada de ácido pícrico se formará un precipitado 
amarillo, lo cual demuestra la existencia de la gelatina. 
A^'s. Empleado como condimento y para aromati-
zar las bebidas alcohólicas, se falsifica con otras plan-
tas parecidas, pero el mayor peligro consiste en que 
existan granos de cicuta, que son muy tóxicos: se dife-
rencian estos granos de los verdaderos en que son más 
redondeados y poco aplastados, carecen de aroma y el 
sabor es amargo. 
Canelas- Se falsifican mezclándolas con clases infe-
riores y agregando polvos minerales para aumentar el 
peso; la agitación en agua y el reposa, sedimentarán 
las partículas minerales. 
Huez moscada. Se altera frecuentemente, desarrollán-
dose en su interior gusanos; los orificios que éstos 
hacen en la nuez, les tapan los vendedores con pol-
vos y manteca. Se falsifican también, haciéndolas arti-
ficiales con arcilla, harina, aceite, bellotas, etc., y 
polvo de mostaza. Se investigará el fraude poniendo 
en agua la nuez que se reblandecerá enseguida si es 
artificial. 
pimentón. Se falsifica con féculas, serrín, fibras ve-
getales molidas, etc. El examen microscópico a me-
diano aumento nos demostrará la adulteración. 
Tomates en conserva. Se les falsifica con frecuencia, 
añadiendo, la pulpa de otros frutos (calabaza, féculas, 
miga de pan, etc.), que se demuestran al microscopio 
por comparación con el tomate verdadero. Pero lo más 
ordinario es la adición de substancias colorantes, que 
se investigarán cociendo parte de la conserva en agua 
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acidulada con ácido tartárico al 10 % se filtra el líqui-
do que si es amarillento nos indicará no existir la fal-
sificación, pero si es rojizo existe seguramente. 
Otro medio es sumergir un poco de algodón hidró-
filo en la conserva y tomará coloración en caso de 
existir adición de substancia colorante. 
productos de confíteria. Son numerosas las adultera-
ciones que sufren, ya por confeccionarles con subs-
tancias de mala calidad o averiadas (aceite rancio, 
aceites de otras plantas, mantecas averiadas, huevos 
podridos, etc.), ya por sustituir unas cosas por otras 
(sacarina, melaza, amilaca, en vez de azúcar de caña; 
ácidos minerales en lugar del cítrico y málico), ya por 
confeccionarles empleando substancias conservadoras 
tóxicas, como el ácido salicílico y bórico, etc., o 
colores procedentes de las anilinas y otros cuerpos 
tóxicos. 
Los bombones que tanto se fabrican, suelen conte-
ner 3/^50, almidón, cal, óxidos de plomo, sales de co 
bre, etc. Se analizan disolviendo un bombón en agua 
que disolverá el azúcar, yéndose el yeso al fondo y 
quedando en suspensión el almidón. Quemando un 
bombón, se destruye todo menos el yeso y la cal, que 
se puede demostrar también agregando un ácido que 
producirá efervescencia. 
El plomo o sus sales, se averigua calcinando un 
bombón, disolviendo el residuo por el ácido nítrico 
y añadiendo un poco de ácido sulfúrico, obtenién-




Las sales de cobre (empleadas para colorear) sé 
demuestran si las cenizas resultantes de incinerar un 
bombón, tiene color azul. 
En general, disolviendo un bombón en agua ca-
liente, observaremos que las substancias minerales, in-
solubles generalmente, se van al fondo del vaso. 
Sai común. Aunque por su baratura no se presta a 
falsificaciones, se expende ordinariamente bastante 
impurificada por contener tierra, yeso, arcilla, etc. La 
disolución en agua caliente y el reposo nos permitirá 
observar la cantidad y calidad de las substancias que 
contenga. 
CAPÍTULO VIÍ 
Líquidos de diversa procedencia 
Las adulteraciones que el agua sufre, se re-
fieren a la substitución o empleo de agua impotable 
en lugar de la potable o pura. 
El agua buena, debe ser transparente, incolora, 
inodora, insípida, no contener substancias orgánicas 
ni gases, excepto cierta cantidad de aire que se mani-
fiesta en forma de burbujas al someter el agua a la 
ebullición. 
El análisis hidrotrimétrico, se funda en la capaci-
dad que un agua posea para disolver el jabón. En 
general, las aguas que no le disuelvan bien son im-
potables. 
Determinación de las substancias orgánicas del 
agua. Se llena de agua, una botella de vidrio trans-
parente, hasta tres ''U partes de su volumen y se 
diluye en el líquido una cucharadita de azúcar cande 
puro y cristalizado, cerrando después la botella per-
fectamente. Se observará que al Cabo de cuarenta y 
ocho horas de tener la botella en una habitación tem-
plada, el agua se vuelve lechosa y Como empañada 
si contiene substancias orgánicas y permanece límpida 
si no existen. ' 
Otro procedimiento, es el del permanganato de 
potasa, fundado en la propiedad que posee este 
cuerpo de oxidar a las materias orgánicas. Se deposita 
agua pura en un tubo de ensayo y agua sospechosa 
en otro; se agrega lentamente en ambos, una solución 
titulada de permanganato y el agua se coloreará tanto 
más pronto cuanto más pura sea. 
^guas salitrosas. 100 c. c. de agua se acidulan con 
unas gotas de ácido sulfúrico puro; se añade un 
trocito de zinc y una disolución de almidón en el 
yoduro de zinc; si el agua es nitrosa, se producirá 
color azul intenso. 
Aguas infectadas. Muy frecuentemente existen en el 
agua, gran número de bacterias patógenas, que por 
distintos mecanismos llegan a ella. Para su investi-
gación es necesario cultivar en gelatina, del modo 
siguiente: se prepara la gelatina del comercio lo 
más pura posible, adicionándola una pequeña canti-
dad de peptona y sal común cristalizada: se hierve 
todo varias veces para esterilizar bien y se vierte la 
gelatina en tubos de ensayo o placas de vidrio; se 
vierten sobre la gelatina unas gotas del agua a ana-
lizar y cubriendo con una campana de vidrio, obser-
varemos entre las veinte y cuatro a las sesenta horas, 
la presencia de manchas en la gelatina, de diferentes 
colores, (colonias bacterianas): se coloca una pequeña 
cantidad de estas manchas en un porta objetos, se 
deseca, y se tiñe, pudiendo entonces observar al 
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microscopio la clase y naturaleza de las bacterias que 
el agua contiene. 
Hielo y nieve. • La nieve debe desecharse en absoluto 
como medio de refrigeración directa, pues además de 
contener bacterias y otras impurezas del suelo, con-
tiene a veces gérmenes que estaban en suspensión en 
el aire. El hielo, se debe usar siempre artificial, ase-
gurándonos de la buena calidad del agua conque se 
fabrica. Las impurezas del hielo, se demuestran fun-
diendo un trozo de éste y dejando sedimentar. 
pebidas refrescantes, Frecuentemente están elabora-
gaseoas, etc. das con aguas impuras y entran 
en su composición la sacarina, melaza, etc., para 
dulcificar y ácidos minerales y esencias en substitu-
ción del zumo de las plantas de donde debieran pro-
ceder. Las bebidas gaseosas, contienen a veces gases 
tóxicos y otras veces los envases (sifones) tienen 
plomo o cobre en su aparato de salida, que puede 
dar lugar a intoxicaciones. 
Los procedimientos para demostrar la sacarina, 
melaza, etc., ya les hemos indicado al hablar del 
azúcar. Para reconocer los jarabes que sirven de base 
para la preparación de refrescos y bebidas gaseosas, 
(y que están formados como hemos dicho de substan-
cias artificiales), se vierte sobre ellos, unas gotas de 
ácido nítrico o sulfúrico y se formará un color ama-
rillo en los falsificados, quedando inalterable o más 
vivo, en los verdaderos. 
Vinagre. Tanto el blanco como el tinto, se falsifi-
can mucho, en particular con la llámada esencia de 
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vinagre (ácido acético, agua y éter acético), que dilu-
yen en cierta cantidad de agua. 
La determinación de la densidad por medio del 
pesa-vinagre, es medio poco importante, por la faci-
lidad conque se falsifica. El buen vinagre, debe 
marcar 2,50 a 2,75 en el pesa-vinagre de Beaumé. 
Análisis por combustión. Si hervimos el vinagre 
y aproximando una cerilla a los vapores, éstos se infla-
man, el vinagre es artificial. 
Acido sulfúrico. Se falsifica el vinagre con este ácido 
bastantes veces y se reconoce vertiendo unas gotas del 
vinagre a ensayar sobre papel azul de tornasol; el 
papel se pone rojo, pero si se trata de vinagre puro, 
recobra su coloración azul después de exponer al aire 
el papel durante algún tiempo y por el contrario, 
permanece rojo, si existe el ácido sulfúrico. 
También se demuestra este ácido, humedeciendo 
con el vinagre una tira de papel y secándola brúsca-
mente al fuego; quedará carbonizada si existe el fraude. 
Asimismo, calentando el vinagre con un poco de 
azúcar, el líquido se ennegrece si contiene ácido sul-
fúrico. 
Dextrína y glucosa. Las añaden para dar consis-
tencia a los vinagres y se reconocen tratándoles por el 
alcohol absoluto (2 veces su peso) y se formarán copos 
que precipitarán al fondo. 
Acido oxálico. Se saturan 20 c. c. de vinagre con 
amoniaco, añadiendo después en caliente un poco de 
solución de cloruro de calcio y se producirá un preci-
pitado blanco, si existe el ácido citado, 
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La pimienta, mostaza, jengibre, etc., que se aña-
den a veces al vinagre, se reconocen por el sabor y 
aroma. 
A|coho1- El de vino o etílico, es el único que puede 
permitirse para el consumo, por más que nosotros 
consideramos desde luego a el alcohol de todas clases, 
como un medicamento exclusivamente. 
Es objeto de muchas falsificaciones; la mezcla con 
alcohol metílico o de madera es muy frecuente. Se re-
conoce añadiendo a 10 c. c. de alcohol, 5 c. c. de so-
lución saturada de potasa y 3 c. c. de solución alcohó-
lica de amoniaco, a lo que se agrega unas gotas del 
reactivo de Nessler (yodidrargiro potásico) que pro-
ducirá un precipitado dorado si el alcohol es puro y no 
le producirá si contiene el de madera. 
Furfurol. Se demuestra agregando a 10 c. c. de al-
cohol, 10 gotas de anilina, agitando y añadiendo 3 
gotas de ácido acético cristalizado. El líquido se vol-
verá rojo-carmesí, tanto más intenso cuanto más fur-
furol contenga. 
Aldehido acético. Se diluye el alcohol a 30 0/0 y 
poniendo una cantidad en Un tubo de ensayo, se agre-
gan unas gotas de solución de fucsina decolorada. Si 
hay falsificación, la fucsina recupera enseguida un co-
lor propio. 
Fraude por adición de alcohol de patatas. En el 
fondo de un frasco, se ponen unos trozos de cal, se 
humedecen con el alcohol sospechoso, se tapa el fras-
co y se deja unas horas, al cabo de las que, se perci-
birá al quitar el tapón olor a patatas. 
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Alcohol de remolacha. Se investiga agregando a 
3 c. c. de alcohol, 1 c. c. de ácido sulfúrico puro y se 
producirá una coloración rosácea en caso de existir 
dicha alcohol. 
Cognac- Es difícil apreciar las falsificaciones. Según 
Wicderhold, el legítimo tiene reacción ácida y da color 
obscuro con el percloruro de hierro, no ocurriendo así 
con el falsificado. 
ffon- Debe obtenerse^ únicamente de la destilación 
de la cana de azúcar, pero se falsifica mucho con al-
coholes impuros,-L esencias, melazas. Se agregan a 
10 c. c.^ de ron[3¡c. c/de ácido sulfúrico; si el aroma 
persiste, tVron es bueno, pues en los artificiales des-
aparece o se cambia dicho aroma. 
Aguardientes- Adulterado casi siempre, le suelen 
agregar alcoholes impuros, esencias, sacarina, substan-
cias colorantes, clavo, pimienta, etc. Un procedimien-
to empírico muy usado para reconocer el aguardiente, 
es depositar unas gotas en la palma de la mano, dejar 
evaporar y restregando con la otra; mano, aspirar; e 
olor será nauseabundo si está adulterado y agradable 
si no lo está. 
Adiciónjie agua. Fácil de reconocer con el aeró-
metro de Beaamé, que marcará 20 o 22 y en el cente-
simal de :40 a^ 50. 
Adición de especias. Las añaden para aumentar la 
fuerza de sapidez de los aguardientes. Se investigan ca-
lentando el aguardiente, inflamándole cuando empieza 
a desprender vapores ^probando el residuo (que será 
agua), el cual tendrá el sabor déla especia que contenga. 
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Agaardiente artificial. Le constituyen partes pro-
porcionadas de agua, alcohol y azúcar. El*papel azul 
de tornasol, se enrojecerá en el aguardiente verdadero 
y no se atterará én el artificial. 
V'no- Se falsifica mucho. El fraude más frecuente, 
es la adición de agua, difícil de descubrir si se ha 
adicionado en proporciones moderadas. El único 
medio de investigación, es evaporar cantidades iguales 
de vino puro y sospechoso en dos cápsulas de porce-
lana y comparar la cantidad de extracto que en 
ambos quede. 
Adición de alcohol. El medio más exacto para 
descubrirle, es la destilación, que dará primero alco-
hol, luego agua y después alcohol otra vez, si existe 
el fraude, mientras que en el vino natural, no da más 
qué primero agua y después alcohol. 
También se puede investigar calentando en una 
cápsula un poco de vino sospechoso, y aplicando una 
cerilla a los vapores, se inflamarán mucho antes que 
los vapores del vino puro, pues el alcohol natural de 
los vinos, tarda más tiempo en evaporarse que el arti-
ficial. 
Adición de materias colorantes. Procedimientos 
generales. Se mezcla el vino objeto del ensayo, con 
bastante cantidad de gelatina o clara de huevo y se 
observará que si está coloreado artificialmente, no se 
altera su coloración y si es natural, se decolora bas-
tante. 
También es práctico este otro medio; se pone a 
Calentar un trozo de creta albuminada o pedazo de 
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cal blanca y se depositan sobre ella, unas gotas del 
vino a ensayar, obteniéndose una mancha que según 
su coloración y matices nos indicará la substancia 
colorante empleada, como se ve por el siguiente 
cuadro: 
<=. 
^ I Amarillo pardo violado. S IVino natural. 
Matices violados. S l Coloreado con malvas. 
Rojo violeta. £ ) » con cochinilla, 
g jRojo rqsácea. S í » fueshina.. 
§ (Violeta obscuro. 2 í » bayas de arándano. 
o 1 ai 
" I Rojo amarillento. S I » • bayas de ligustro. 
I s I 
Coloración con substancias procedentes de la 
hulla. Se añaden a 100 gramos devino, 20 gramos 
de acetato básico de plomo. Después de agitar, se 
filtra y se agita de nuevo mezclado con un poco de 
alcohol amílico, dejando reposar. Se añaden con 
cuidado unas gotas de ácido acético, y si aparece una 
coloración rosácea, existen las substancias colorantes 
que se buscan. 
Adición de substancias aromáticas. Se emplean la 
reseda, las flores de la vid, nuez moscada, clavos de 
especia, etc. Evaporando una cantidad de vino, se 
apreciará paladeando el residuo, el sabor y aroma 
propio de los vegetales citados. 
Enyesado de los vinos. El vino no debe conte-
ner yeso nunca, pero lo más que pueda tolerarse es 
que exista en la proporción de 2 por 100. Se inves-
tiga el yeso agregando a 20 c. c. de vino 10 c. c. de 
solución de cloruro de bario; se agita, deja reposar y 
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filtra; se añade al líquido claro resultante, unas gotas 
de la solución del cloruro de bario y si existe yeso, 
se formará enseguida precipitado. 
Adición de alumbre. Es frecuente para avivar el 
color y dar sabor astringente. Es venenoso y se 
demuestra por el enturbiamiento que el vino sufre al 
ser hervido. 
Adición de bórax, ácido bórico y ácido salicilico. 
Se investigan por los mismos procedimientos que 
hemos indicado para demostrarles en la leche. 
Sulfato de hierro. Se le añade al vino para darle 
sabor agradable; algunos vinos naturales le contienen, 
aunque en pequeña cantidad. Se demuestra la adulte-
ración, exponiendo el vino al aire y se ennegrecerá y 
aun precipitará en negro. 
Cobre. Puede existir, provinente del empleo del 
sulfato de cobre como parasiticida en las viñas. Se 
aprecia este metal, evaporando el vino, quemando el 
residuo y tratando las cenizas por el ácido nítrico; se 
decanta, se evapora y se calcina de nuevo: se agrega 
agua y se trata por el amoniaco, que producirá color 
azul si existe cobre. 
Sacarina. Se emplean para endulzar los vinos. 
Se acidifican 50 gramos de vino con ácido nítrico; 
se añade éter y se agita: se decanta el éter y se evapo-
ra hasta espesamiento. Se paladea el residuo y se 
percibirá sabor dulce intenso. 
Enfermedades parasitarias. Son numerosas y pro-
ducidas por vegetales bacterias de organización sencilla 
(mieodermas, fermentos, etc.).. Alteran profundamente 
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el vino descomponiéndole y cambiando sus cuali-
dades más apreciadas. Son observables al microscopio 
a pequeños aumentos (30 a 120 diámetros). Se coloca 
en el porta una gota de vino a ensayar y se evapora 
al alcohol: se observarán los hongos muy bien dife-
renciados, permitiendo clasificarles botánicamente con 
facilidad. 
Cerveza. Bastante menos alcohólica que el vino, es 
muy empleada como bebida refrescante y substitutiva 
del vino. Se falsifica con féculas, azúcares, alcohol, 
substancias minerales, etc. 
Adición dé ácido picrico. Se ponen para dar 
color amarillo; se demuestra hirviendo un poco de 
cerveza con un trocito de lana blanca desengrasada, 
que quedará teñido fuertemente de amarillo si existe 
el fraude. 
Procedimiento general para investigar las mate-
rias colorantes. Se agregan a la cerveza, unas gotas 
de amoniaco y se producirá en la natural, una colo-
ración amarillo-obscura; en la artificial, se produce 
rojo-violeta. 
Otro procedimiento. Se agrega a la cerveza un 
poco de solución de tanino; la natural se decolora; en 
la otra, persiste la coloración. 
Aloes. Una parte de cerveza se agita con dos de 
bencina; se decanta ésta y se añaden unas gotas de 
amoniaco, que producirá al calentar el líquido ligera-
mente, coloración rojo-violácea. 
Hiél de vaca. Se evapora por el calor 10 c. c. 
de 15 de cerveza; se añade en caliente un poco de 
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alcohol amílico que disolviendo las materias coloran-
tes de la hiél, dejará blanca la cerveza si existe la fal-
sificación, y la dejará intacta si no existe. 
Parásitos. La cerveza se altera con facilidad y se 
encuentran en ella bastantes hongos y fermentos (mi-
eodermas, bacillus acétique, lácticas, etc.), observa-
bles al microscopio. Una buena cerveza no deberá 
contener en su sedimento, más que muy raras células 
de la fermentación. 
Sidra. Se la falsifica agregándola agua, alcohol, cal, 
azúcar, féculas, materias colorantes, etc. 
La sidra buena, debe tener el 5 % de alcohol. El 
exceso de agua se observará por el mismo procedi-
miento que hemos indicado para el vino. 
Cal o creta. Se agrega a la sidra un poco de oxala-
to amónico y se producirá un precipitado blanco. 
Cochinilla y amapolas. Las emplean a veces para 
colorear las sidras. Se demuestran añadiendo a 5 gra-
mos de sidra 5 gramos de solución de alumbre (1 par-
te de alumbre por 11 de agua); se agita y se añade go-
ta a gota una solución de carbonato de potasa y se 
obtendrá un precipitado grisáceo obscuro si contiene-
amapola. 
Permanganato de potasa. Empleado también para 
colorear las sidras, se investiga añadiendo a 15 c. c. de 
sidra un poco eje potasa cáustica al 10 %> no obser-
vándose coloración ni precipitado ni en frío ni en ca-















E l Microscopio 
El microscopio es un aparato óptico destinado, a 
amplificar los objetos con el fin de apreciar mejor sus 
detalles y para ver infinidad de cuerpos invisibles a 
simple vista. 
Este instrumento ha producido una revolución en 
todas las esferas de las investigaciones científicas y es 
de imprescindible necesidad para el estudio de las 
condiciones higiénicas de los alimentos. 
En bromatología se usa poco el microscopio simple, 
que consta de una sola lente o lupa biconvexa; el que 
más se emplea es el compuesto. 
Consta éste de dos partes esenciales: una mecánica 
y otra óptica. 
La parte mecánica consta de un soporte, de una 
platina fija o movible, de un mecanismo formado por 
una cremallera y un pifión para el movimiento rápido 
y lento de enfoque, y de un tubo que contiene la 
parte óptica. (Véase la Figura 1.a) 
El soporte del microscopio será lo más pesado po-
sible con el fin de asegurar la estabilidad del aparato. 
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Tiene la forma de una herradura o de un trípode y 
está unido por su parte posterior a la platina por una 
articulación que permite inclinar el microscopio. 
La platina en los pequeños modelos es fija y cua-
drada, en los grandes es circular y movible, permi-
tiendo centrar. 
La parte superior del microscopio está formada por 
el tubo, la cremallera y el piñón o tornillo micromé-
trico, que efectúan respectivamente, como hemos di-
cho, el enfoque rápido y el lento. En algunos micros-
copios, el enfoque por movimiento lento se hace 
merced a un tubo prismático y a un tornillo mi-
crométríco; en los grandes suelen tener movimiento 
elipsoidal en plano inclinado. 
El tubo tiene en su extremo inferior un paso de 
rosca para atornillar los objetivos y en su parte supe-
rior la corredera del tubo y el ocular. En la corredera 
se encuentra grabada una tabla que contiene una divi-
sión milimétrica con objeto de saber la longitud mecá-
nica del tubo o sea la distancia entre el paso de rosca 
inferior y la ranura del ocular. Casi todos los micros-
copios regulares en lugar de tener atornillado el obje-
tivo, tienen una pieza llamada revolver, que colocada 
en la parte inferior del tubo permite operar simultánea-
mente con varios objetivos (dos o más). 
El microscopio compuesto, en ^u parte óptica, está 
formado por un tubo con dos lentes, una superior lla-
mada ocular por ser la más próxima al ojo del obser-
vador y la inferior denominada objetivo, por estar cer-
ca del objeto. 
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Tanto el ocular como el objetivo se componen de 
un sistema de lentes bien centradas hasta el extremo que 
se pueden considerar cada uno, como una sola lente. 
Los objetivos del microscopio se dividen en dos 
grupos esenciales, los objetivos a seco y los de inmer-
sión; en estos últimos se distinguen las inmersiones al 
agua y al aceite. Los sistemas a seco presentan en su 
construcción una gran variedad. Los objetivos a seco 
frágiles son relativamente simples en su composición, y 
consisten en una lente acromática o en varias lentes 
pequeñas, mientras que los sistemas a seco de potencia 
mediana y los fuertes tienen la primera lente pequeña, 
simple y de forma semiesférica. 
Los sistemas de objetivos a inmersión poseen una 
segunda lente simple, que tiene la forma de un me-
nisco situada detrás de la lente hemiesférica frontal. 
Los sistemas a inmersión tienen la gran ventaja de 
poseer una capacidad luminosa muy grande en virtud 
de su abertura numérica aumentada. 
Los objetivos apocromáticos poseen sobre los ob -
jetivos acromáticos ordinarios la ventaja de la mayor 
fuerza de capacidad para la reunión de sus rayos. Este 
resultado es debido al empleo de la fluorita y del sili-
cato bórico, de refringencia mediana. Estos elementos 
producen una dispersión primeramente mínima y se dis-
tinguen del crow-glas y del flint-glas ordinarios por una 
mayor superioridad para el tránsito de los espectros. 
Los objetivos acromáticos, son suficientes en la 
mayoría de los casos, para las exigencias que el uso 
puede pedir a un microscopio. 
5 
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El ocular del microscópico es siempre el ocular 
negativo de Huyguens, que está formado por dos 
lent'es planoconvexos; la inferior se llama ocular de 
campo u ocular de Campanu que recibe los rayos que 
salen del objetivo y sirve para hacerlos menos diver-
gentes. 
Así el microscópico resulta acromático y el obje-
tivo recibe más rayos del objeto y la lente corrige la 
aberración de esfericidad. El acromatismo se puede 
perfeccionar todavía más colocando un diafragma 
en el fondo del ocular y de este modo se suprimen 
los rayos marginales. 
Los oculares positivos de Ramsden dejan formar 
la imagen irisada y como están provistos de una 
segunda lente que actúa como tal superponiendo los 
colores, se ven las distintas imágenes según el mismo 
rayo visual. 
Al mirar por el ocular se percibe cierto espacio que 
se denomina campo del microscópico y en este espacio 
ha de estar colocado el objeto para ser visible; la 
imagen de éste, ha de estar colocada en el foco de la 
visión distinta y la operación que consiste en colocar 
el microscópico en estas condiciones, se llama enfocar. 
Cuando queremos dibujar los objetos situados en 
el campo del microscópico, podemos utilizar un apa-
rato llamado cámara clara que es un prisma cuya 
sección es un paralelógramo; la cara oblicua del 
prisma se coloca encima del ocular y la cara horizon-
tal fuera de él; en la cara oblicua se adhiere por 
medio de mástic en lágrima, un pequeño cilindro de 
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vidrio que deja pasar sin desviarlos los rayos que 
parten del ocular. Si colocamos un papel los rayos 
que parten de él llegarán al ojo después de haber 
experimentado dos reflexiones totales. La imagen del 
papel coincidirá en el ojo con la del objeto, aumen-
tada por el microscópico y con facilidad se dibujarán 
los contornos de la imagen del objeto con un lápiz, 
si el papel está bien colocado. 
De estas cámaras claras existen muchos modelos 
siendo las principales la de Oberhaüsser, la de ZeisSj 
la de Abbe y la de Reichert. 
Iluminación del microscopio. La mejor manera de 
colocar este aparato es sobre una mesa fija, a una dis-
tancia de un metro de una ventana orientada al Norte; 
la mejor luz para las observaciones es la que da un 
cielo cubierto de nubes blancas; el cielo azul sin nubes 
da una luz menos favorable. 
La luz solar directa no se emplea más que para la 
observación de objetos opacos y concentrada por una 
lente; en algunos casos, como por ejemplo, en la ob-
servación de diatomeas, se emplea la luz transmitida, 
para lo cual es útil interponer una lámina de vidrio 
azul. 
Para examinar pequeños objetos opacos como los 
coleópteros con un aumento al centuple, es indispen-
sable colocar debajo* del objeto, una hoja de papel 
blanco. 
Al Inspector bromatológico le será útil servirse de 
la luz natural; cuando se emplea la luz artificial, hay 
muchas dificultades para colocar el microscopio y se 
pueden cometer errores. Para la luz artificial se nece-
sitan lámparas especiales. 
Los diafragmas del microscopio, tienen por objeto 
separar toda luz secundaria inútil, que oscurecería la 
imágen. Estos diafragmas se componen de cilindros o 
de una placa giratoria provista de orificios redondos de 
diferente amplitud. Los diafragmas de lámina giratoria 
son suficientes cuando se trata de pequeños microsco-
pios y de indagaciones poco detalladas, pero los dia-
fragmas de cilindros que pueden elevarse o descender 
son mucho mejores, porque ellos permiten obtener los 
mitices de la luz más delicados sin que sea necesario 
interrumpir la observación durante el cambio de la ilu-
minación. 
Tales ventajas no pueden conseguirse empleando 
los diafragmas de placas giratorias. La elección de ci-
lindro de abertura ancha o estrecha y el sitio de colo-
cación de la placa giratoria, serán hechas después del 
aumento. Las aberturas pequeñas del diafragma se usa-
rán sólo cuando los aumentos son grandes y los obje-
tos de estructura muy fina. 
Condensadores. Las investigaciones detalladas con 
grandes aumentos, necesitan el empleo de aparatos de 
iluminación. En la mayor parte de los casos un apara-
to provisto de un condensador con dos lentes con 
abertura l^O bastará. El condensador con tres lentes 
de abertura número 1*40, no se emplea más que en los 
trabajos bacteriológicos o para investigaciones de una 
naturaleza igualmente complicada. Si se trata de ha-
cer observaciones con manantiales luminosos muy 
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intensos, pero de poca extensión, como sucede con 
frecuencia en los trabajos microfotográfieos, hay que 
emplear el llamado condensador acromático con aber-
tura número TOO. 
Iluminación sin condensador. Para los aumentos 
débiles se usan los espejos planos; los grandes aumen-
tos exigen los espejos cóncavos. En cuanto al conden-
sador sucede todo lo contrario. 
Se acostumbrará desde el principio a dar una posi- -
ción vertical a la rama descendente del espejo lo que 
permitirá un desplazamiento oblicuo, y se obtendrá 
una iluminación central en línea directa. Fuera de la 
iluminación ordinaria directa los instrumentos permi-
ten la iluminación oblicua. 
Este último procedimiento presenta algunas ven-
tajas: gracias a su empleo se reconocen a menudo 
detalles que de otro modo hubieron quedado invi-
sibles. Para obtener esta iluminación se separa el 
diafragma cuando se trata de instrumentos provistos 
de él. Si se tienen instrumentos de placa giratoria se 
debe cuidar de que la colocación tenga lugar de 
manera que la placa se vuelva para qne presente la 
abertura más ancha. En cuanto al espejo debe estar 
vuelto hacía fuera del eje del microscopio, tomar una 
orientación más o menos lateral con objeto de que la 
luz que refleja pueda iluminar el objeto. Se obtiene 
otro género de iluminación oblicua, sirviéndose de la 
placa giratoria que se coloca de manera que presente 
su abertura más ancha, pero de modo que no cierre 
mas que una parte de la abertura de la platina, y 
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no deje más que un espacio limitado para el paso de 
los rayos luminosos. 
Muchos instrumentos antiguos y pequeños, tienen 
una platina cuya desviación limitada hace impropia 
la transmisión de los rayos suficiéntemente oblicuos; 
así sucede que él comprador de un buen objetivo 
nuevo sufre la desagradable sorpresa de no poder 
llegar a resolver con dicho objetivo, lo que éste 
-podría resolver fácilmente conforme a su abertura 
numérica. 
Una iluminación muy oblicua puede obtenerse 
fijando un pequeño cuerpo hemisférico en la superficie 
inferior del porta objetos; se emplea a este efecto una 
gota de aceite o mejor una gota de bálsamo de Canadá. 
Ultramicroscopia. Aunque no se emplea en bro-
matología, la citamos para consignar que este pre-
cioso perfeccionamiento consistente en producir una 
fuerte iluminación de los objetos a observar, ha pro-
ducido preciosas conquistas, tales como el descubri-
miento del microbio de la rabia, textura íntima de 
la célula nerviosa, etc. 
CAPITULO IX 
Instrumentos y utensilios necesarios para las 
investigaciones microscópicas 
Los instrumentos indispensables para hacer las pre-
paraciones son pocos, pero deben ser de buena cua-
lidad. 
He aquí los principales: 
Dos tijeras pequeñas y unas pinzas finas. 
Dos agujas montadas sobre mangos, destinadas a 
transportar y dislacerar los objetos que vayamos a 
examinar. 
Una navaja de afeitar, que puede obtenerse modi-
ficando una navaja ordinaria, aplastando la cara infe-
rior de la lámina. 
En sustitución de la navaja se emplean para conse-
guir cortes finos de las preparaciones, unos aparatos 
llamados microtomos. Tanto de la navaja como de los 
microtomos nos ocuparemos al tratar de la práctica de 
los cortes. 
Unas varillas de vidrio destinadas a mezclar los 
líquidos o para transportar gotas sobre los porta-
objetos. 
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Dos pipetas de vidrio, de 20 centímetros de longi-
tud para operar y transportar cantidades más o menos 
grandes de líquido. 
Varios vasos cónicos graduados y tubos de ensayo. 
Dos escalpelos de pequeñas dimensiones. 
Dos cristalizadores de vidrio de fondo plano y de 
diferente tamaño. 
Dos frascos de boca ancha. 
Dos cubetas de porcelana. 
Dos cápsulas de hierro esmaltado. 
Una lámpara de alcohol. 
Dos frascos con tapón a capuchón, que servirá uno 
para contener la resina de Da mar y otro el cemento 
para incluir las proporciones. 
Una cámara húmeda, aparato extremadamente útil, 
formada de una campana de vidrio, invertida sobre un 
plato, en el que se colocan varios dobleces de papel 
secante embebido de agua. Las preparaciones son co-
locadas en esta cámara. _ 
El trocar en forma de arpón de Duchenne de Bou-
longne, que será útil para ciertos casos. 
Una jeringa de inyecciones hipodérmicas. 
Para las investigaciones bromatoscópicas, es preci-
so estar bien provistos de buenos porta y cubre objetos. 
Los porta objetos, como su nombre indica, sirven 
para colocar las substancias que tratamos de ver con 
el microscopio; están constituidos por láminas de cris-
tal que tienen 75 milímetros de largo por unos 25 de 
ancho; el cristal de que estén construidos ha de ser 
limpio y carecer de estrias y burbujas. 
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Los cubre objetos, son laminillas también de cristal 
delgadísimo de 15 y 30 milímetros que sirven para cu-
brir las preparaciones y hacerlas planas, y tienen un 
papel muy importante desconocido en su justo valor 
en la práctica microscópica. Su espesor más o menos 
grande influye poderosamente en la claridad de la 
imágen. Las placas plano paralelas tienen la propie-
dad de deformar los focos homocéntricos de la luz que 
las atravesaron. Provocan una desviación esférica, en 
el sentido de una sobrecorrección. 
Con el fin de evitar toda influencia nociva que los 
cubre objetos de espesor desigual pudieran producir 
sobre la imagen microscópica, los sistemes a seco de 
una cierta potencia, así como los sistemas de inmer-
sión al agua están provistas de anillos de corrección, 
gracias a los que es posible colocar las lentes de los 
sistemas de objetivos en una posición correspondiente, 
siempre con relación al espesar de las láminas. Se ob-
tiene este resultado por medio de una disposición es-
pecial del tornillo que no eleva la imágen en el ojo del 
observador, pues sólo las lentes frontales cambian de 
posición: la lente final guarda su posición fija. 
Cuando se quieran examinar líquidos u objetos vi-
vos, se emplean como porta objetos una lámina esca-
vada en su centro; el líquido se coloca sobre el cubre y 
el porta se pone invertido sobre el cubre, evitando que 
la gota tape la cavidad del porta; con el fin de que no se 
deseque se cierran los bordes del cubre con parafina. 




Reglas para el uso del microscopio 
Creemos indispensable dar unas ligeras nociones 
acerca del modo como hemos de emplear el micros-
copio. 
Cuando se hace uso frecuente, es preferible no 
tenerle en su caja, sino debajo de una campana de 
vidrio. Si le tenemos expuesto al polvo conviene 
quitar los objetivos, para resguardarlos. Si los obje-
jivos están fijos en el microscopio, es necesario dejar 
un ocular en el tubo, con el fin de que el polvo no 
penetre por la parte superior. El microscopio no se 
tendrá en sitio muy caliente, porque las uniones de 
las lentes sufrirán deterioro; de otra parte, si el instru-
mento está en un sitio muy frío, no puede servir 
inmediatamente porque las lentes se cubrirán de una 
capa, procedente del aliento del observador. El polvo 
y otras impurezas producen en la parte óptica del 
instrumento, manchas que hacen menos clara la ima-
gen microscópica. 
La limpieza del objetivo se lleva a cabo por medio 
de un pincel suave soplando al mismo tiempo, sobre 
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la superficie a limpiar. Si las impurezas no desapa-
recen, se limpian con un paño ligeramente humedeci-
do en agua destilada. Las manchas rebeldes a este 
tratamiento exigen el empleo del alcohol, del xilol, o 
de la bencina, para lo cual se impregna un trozo de. 
tela, teniendo cuidado que estos líquidos no penetren 
en las uniones de las lentes donde podían ocasionar 
desperfectos, sólo remediables por el óptico. 
Si a pesar de todas estas precauciones, uno de 
estos líquidos se pusiese en contacto con las uniones 
de las lentes, se lavará en seguida con agua destilada, 
secándolo rápidamente y con cuidado. 
El empleo de grandes láminas cubre-objetos, evita 
eficázmente tales contrariedades. No se puede cam-
biar arbitrariamente, ciertas partes de un sistema de 
objetivos para obtener otros aumentos; cada sistema 
de objetivos forma un todo completo y no admite 
ninguna modificación. 
Antes y después del uso, es necesario examinar los 
objetivos, oculares, etc. y proceder en el caso de que 
estén sucios a su limpieza, comenzando por la pri-
mera lente del objetivo de inmersión que se cubrirá 
sin tardar de líquido necesario para el examen. Se 
pasa suavemente un trozo de tela sobre la superficie de 
la lente; si las inmersiones son al aceite, se tomará un 
poco de xilol, bencina o alcohol y por medio de una 
lupa se examinará el estado de la lente. El aceite, 
de cedro, o el bálsamo de Canadá, desecados y fija-
dos sobre la lente se disuelven con xilol; el resto del 
tratamiento es el mismo. Toda presión sobre la 
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lente debe ser evitada. Los tornillos y uniones metá-
licas serán aceitados de tiempo en tiempo, con aceite 
exento de todo ácido, por ejemplo el aceite de pie de 
buey. 
Para poner el microscópico en condiciones de ver 
los objetos, hay que servirse de una cremallera y del 
piñón. Todas las observaciones deben comenzar por 
los objetivos débiles, y según la naturaleza del objeto 
y el fin que nos proponemos, pasaremos metódica-
mente a aumentos más potentes. En el empleo de los 
oculares hay que observar esta buena medida; los 
oculares débiles y todos aquellos de fuerza mediana 
servirán para la observación propiamente dicha; los 
oculares fuertes serán empleados para medir y contar. 
Nos acostumbraremos desde el principio a ver de 
cerca, aproximando el ojo al ocular; y a mirar con los 
dos ojos alternativamente, teniendo abierto el ojo que 
no mira. 
Según la potencia de los aumentos empleados, 
así estará el sistema del objetivo de aproximado al 
objeto. 
Se hará descender el tubo suavemente, hasta que 
el objeto aparezca en el campo visual y se procederá 
en seguida al enfoque milimétrico. 
Empleando los objetivos de inmersión, se aplica en-
tre la cara superior de los cubre objetos y la lente una 
gota de aceite de inmersión; bajando el tubo se juntan 
las dos gotas, evitando de este modo la formación de 
burbujas de aire, cuya presencia es molesta, pues 
impide ver claramente la imagen microscópica. Las 
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burbujas de aire aparecen frecuentemente bajo la forma 
de glóbulos claros en el campo visual; estas podrán 
quitarse, elevando el tubo y pasando sucesivamente 
sobre la lente frontal una varilla de madera o de 
cristal y aplicando enseguida una nueva gota de 
Ilíquido. 
Para aplicar el aceite de cedro nos serviremos de 
una pequeña anilla de alambre, la cual está colocada 
en el mismo tapón del frasco que contiene el aceite. 
CAPITULO XI 
Práctica de los cortes con navaja y microtomo 
Algunas substancias, precisan para ser observadas, 
la práctica de cortes muy finos, lo más transparentes 
posible. 
Para practicar lo cortes en los objetos hay que 
fijarlos y endurecerlos. 
Las secciones obtenidas de este modo se pueden 
colorear y conservar enseguida en un líquido apro-
piado. 
La sección varía según los tejidos sean blandos o 
duros. 
Para los tejidos blandos tenemos que fijarlos, en-
durecerlos e incluirlos. 
Para la fijación hay que tener en cuenta lo si-
guiente: 1.° Tomar materiales frescos, vivos si es 
posible, pues de lo contrario la descomposición cada-
vérica puede producir alteraciones que conducirían a 
error. 2.° No colocar en los líquidos fijadores nada 
más que pequeños fragmentos de tejidos, que se les 
tomará con ayuda de una navaja sin comprimirles y 
evitando que se sequen. El volumen de las piezas 
variará con el poder de penetración de los fijadores; sé 
puede colocar en el alcohol y en el bicromato trozos 
mayores que en el ácido ósmico. Si se quiere obtener 
una buena fijación, no se deberá pasar de un centí-
metro cuadrado con el alcohol y un milímetro con 
el ácido ósmico. 3.° Hacer una elección juiciosa del 
fijador y empleándolo en gran cantidad. Un fijador 
que conviene para un órgano no suele dar buen re-
sultado para otro, en cuyo caso pueden colocarse 
fragmentos en distintos fijadores, tales como el alcohol, 
el boicromato de amoniaco y el ácido ósmico. Con-
viene tomar una cantidad de fijador equivalente a 
cuarenta o cincuenta veces el volumen de la pieza; 
esta regla tiene una excepción: cuando el fijador es 
potente y de un precio elevado. 
Los fijadores son: el alcohol absoluto o a un tercio 
(Ranvier) que se prepara mezclando un volumen de 
alcohol de 36°. Cartier con dos volúmenes de agua 
destilada o con el de 90°; el ácido ósmico al 1 %> e^  
reactivo de Kleinenberg, (solución acuosa concentrada 
de ácido pícrico 100 y ácido sulfúrico 2) el licor de 
Flemming (agua destilada 100, ácido crómico 0*25, 
ácido ósmico 0,1 y ácido acético 0*1) la mezcla de Fol 
(que no es más que el líquido anterior, pero más débil) 
el bicloruro de mercurio en solución acuosa saturada, 
el licor de Pereny (ácido nítrico al 10 Vo» alcohol ab-
soluto 30, ácido crómico al 0*5 7o 30), debiendo los 
objetos fijados por este licor sumergirse en alcohol al 
70 0/0 por espacio de veinticuatro horas, después el 
alcohol al 90 /„ y por último en alcohol absoluto; el 
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ácido cromofórmico (ácido crómico al 3 70, 200 gra-
mos, ácido fórmico concentrado 5); la mezcla cromo-
formólica (que consta de bicromato de potasa 3 partes, 
formalina 3 partes y agua 100), y el alcohol acético. 
Los reactivos fijadores que hemos enumerado, pro-
ducen un endurecimiento algunas veces suficiente para 
permitir seccionar los tejidos. Es más ventajoso com-
pletar el endurecimiento con la inclusión o la imbibi-
ción de los órganos por una substancia conveniente que 
tenga por fin aumentar la consistencia de los tejidos y 
fijar las partículas de los elementos o de los órganos. 
Existe un número considerable de métodos de in-
clusión, pero los de más utilidad práctica son: inclusión 
en goma, en colodión y en la parafina. 
Hoy se emplean las inclusiones en colodión y ce-
loidina y en parafina. 
Inclusión en colodión y celoidina. La celoidina es 
una especie de colodión seco, que tiene color amba-
rino, que se disuelve con lentitud en una mezcla a 
partes iguales de éter a 65° y alcohol a 40°. Es preciso 
antes de incluir los tejidos deshidratarlos por medio 
del alcohol y nada más extraerlos de la celoidina se 
montarán rápidamente sobre un corcho aséptico y 
seco, introduciendo el todo en alcohol de 36° por 
espacio de veinticuatro horas, pasadas las cuales pue-
de procederse a los cortes que serán recogidos en agua. 
La celoidina se presenta en el comercio en forma 
de tabletas de 40 a 50 gramos. 
Inclusión en parafina. En este método de inclusión 
la masa destinada a infiltrar la pieza está constituida 
6 
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por parafina. Se encuentran en el comercio parafínas 
fusibles a distintas temperaturas; deberá procurarse 
una parafina fusible a 55° y otra parafina dura fusible 
de 60° a 65°, exigiendo al vendedor un producto 
homogéneo. 
Combinando estas tres clases de parafínas, puede 
obtenerse una masa fusible a una temperatura deter-
minada. 
La pieza sacada del alcohol a 90° es colocada en 
alcohol absoluto durante veinticuatro horas. 
Cuando está completamente deshidratada se coloca 
en un tubo de ensayo con dos centímetros próxima-
mente de alcohol absoluto; después una pipeta se llena 
con esencia de cedro y se introduce hasta el fondo del 
tubo, allí se vierte y de este modo se forman dos capas, 
la superior de alcohol y la otra de esencia de cedro. 
La pieza se introduce despacio y se coloca entre las 
dos capas; la penetración en la pieza se efectúa con 
lentitud y algunas horas después los líquidos se 
mezclan con difusión bajando la pieza al fondo del 
tubo y entonces se la transporta a la esencia de cedro. 
De aquí puede trasladarse a una solución concentrada 
de parafina en cloroformo durante veinticuatro horas; 
por último se coloca en parafina fundida a baño de 
María, por espacio de ocho horas a tres días; después 
se procura enfriar rápidamete la pieza y extraída se 
monta en un trozo de parafina, recubriendo todo ello 
con dicha substancia. Una vez hecho esto, se tallan 
pedazos cuadrados, con las caras hacia adelante y en 
estas condiciones ya se pueden practicar los cortes. 
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Dichos cortes se colocan en el porta objetos y sé 
lavan con una substancia disolvente de la parafina, tal 
como el xilol o la esencia de trementina. 
El corte se lleva a efecto por medio de la navaja 
de afeitar y más perfectamente por los aparatos lla-
mados microtomos. 
La navaja debe ser muy buena y el investigador 
debe saber afilarla. Estaremos provistos de una piedra 
de grano fino y bastante larga y de un suavizador. 
Para repasar la navaja se untará la piedra con aceite 
de pie de buey, haciéndola resbalar ligeramente sobre 
la piedra, teniendo el corte siempre delante. Cuando 
la navaja esté bien afilada se la pasará varias veces 
sobre el suavizador y después se la lava con alcohol 
para disolver el aceite que ha servido para repasarla. 
Cortes a mano libre. Este método reclama una 
cierta experiencia manual y es de una gran simpli-
cidad instrumental, tanto más cuanto que no exige 
más instrumento que la navaja. He aquí cómo se pro-
cede: Se toma un trozo cilindrico de médula de saúco 
un poco grueso pafa colocar en él las capas. Sobre 
cierta extensión 'de su longitud se hace una hendi-
dura paralelamente a su eje por medio de un escal-
pelo. Se desvían los labios de la hendidura y en 
ella se coloca el tejido incluido en goma. Gracias 
a la elasticidad de la médula la pieza se mantiene fija 
en la hendidura; se toma entonces el cilindro de 
médula de saúco, entre el pulgar y el índice de la 
mano izquierda y con la mano derecha se sujeta la 
navaja. 
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Como para hacer los cortes iguales se necesita grari 
pericia, ha habido necesidad de construir aparatos lla-
mados microtomos con los que los cortes se practican 
muy finos e iguales. 
Los microtomos son numerosos y todos ellos se 
refieren a dos grupos: microtomos de tornillo y micro-
tomos de deslizamiento. 
Entre los primeros tenemos el de Ranvier, cuyo 
mecanismo es muy sencillo, y aunque se emplea poco, 
es fácil de construir y puede suplir a los otros micro-
tomos de precio niás elevado. No consiste más que en 
un tubo con una plataforma en uno de sus extremos; 
en el interior se coloca la pieza, rellenando el total 
con médula de saúco; la impulsión del contenido se 
hace por medio de un tornillo micrométrico. 
Los otros microtomos son más perfectos, y como 
existen muchos modelos, omitimos su descripción; solo 
diremos que los preferibles, son los llamados univer-
sales, que lo mismo sirven para cortar las piezas in-
cluidas en parafina que en celoidina. 
CAPITULO XII 
Reactivos indispensables para las investigaciones 
microscópicas. 
Para el reconocimiento microscópico] de los ali-
mentos y bebidas necesitamos el empleo de reactivos 
que dividiremos en indiferentes, disolventes, alteran-
tes, endurecedores y colorantes. 
Son reactivos indiferentes aquellos que permiten 
conservar sin modificar la forma y caracteres de los 
diversos elementos de los tejidos.' De estos reactivos, 
el más importante y el más usado es la solución acuo-
sa de cloruro de sodio al 75 7o, que se tendrá en fras-
cos muy limpios y muy bien tapados. 
Reactivos disolventes. Estos pueden ser ácidos y 
alcalinos. Entre los ácidos tenemos, el ácido acético a 
diferentes grados de concentración, de 10 a 20 %, que 
sirve principalmente para reconocer la mucina, la cual 
se coagula en masas extriadas o en filamentos, insolu-
bles en un exceso de reactivo; puede volver transparen-
te a la substancia fundamental de ciertos tejidos, como 
el tejido conjuntivo y el protoplasma de las células. 
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Los ácidos se utilizan para descomponer bajo el 
microscopio ciertos productos minerales amorfos: se 
utilizan los ácidos acético y clorhídrico para descom-
poner los depósitos uráticos de las orinas y procurar la 
cristalización del ácido úrico puesto en libertad; se hace 
uso del ácido sulfúrico para disolver las granulaciones 
calcáreas, produciendo cristales de sulfato de calcio. 
De los álcalis, el más empleado es la potasa cáusti-
ca en solución acuosa del 10 al 30 70, reblandece la 
substancia córnea y permite distinguir por eso los pa-
rásitos que se encuentran ocultos y resisten a su acción: 
en los esputos hacen transparentes todos los elementos, 
a excepción de las fibras elásticas, constituyendo el 
mejor reactivo para encontrar estas fibras. 
El éter y cloroformo disuelven las grasas y son em-
pleados para hacer desaparecer las granulaciones gra-
sosas que recubriendo ciertos elementos enmascaran 
detalles de estructura interesantes; también se emplean 
en el estudio de las descamaciones epidérmicas. 
Reactivos alterantes. Sirven con este objeto los 
del anterior grupo, así como aquellos que disminuyen 
la consistencia de las substancias duras, en cuyo caso 
son decalcificantes. Los reactivos más importantes de 
este grupo son: como disociantes, el ácido crómico, 
ácido ósmico, nítrico, el suero artificial de Frei; y como 
decalcificantes, el ácido nítrico, crómico, pícrico y el 
picro-nítrico, el líquido de Ebner y el líquido de 
Graam a la fluroglucina. 
Reactivos endarecedores. De éstos ya hemos habla-
do al tratar de la práctica de los cortes. 
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Reactivos colorantes. Son muy frecuentemente 
usados. El principio de su empleo consiste en que los 
diversos elementos de los tejidos, no fijan igualmente, 
las materias colorantes con las que se ponen en contac-
to. Esta elección da todo el valor de los reactivos. Se 
comprende, en efecto, que no tendría ninguna ventaja 
el teñir en rojo, azul o verde, capas de tejido natural-
mente incoloras, si todos los elementos orgánicos su-
friesen igualmente la acción de las tinturas empleadas, 
mientras que tiene una gran ventaja, el que unos ele-
mentos se coloran y otros no. 
Esta elección varía con las diversas substancias 
empleadas y según que los tejidos sometidos a su 
acción hayan sido preparados de una u otra manera. 
Esta variación se explica perfectamente; en efecto la 
elección de las materias colorantes, supone una ver-
dadera acción química entre los elementos orgánicos 
y el líquido colorante; no obstante éste queda mal 
si la substancia orgánica, a cuya acción se somete, ha 
sido expuesta a otras transformaciones por otros agen-
tes físico-químicos, y es natural que la reacción nueva 
que se produzca dé resultados diferentes. 
Se ve, pues, que el empleo de los reactivos colo-
rantes exige ciertas precauciones y además hay circuns-
tancias en que no se obtienen los mismos resultados; 
así una substancia colorea los núcleos celulares o cier 
tos microbios en condiciones determinadas, mientras 
que no los colorea en otras, lo cual no hay que olvidar. 
El número de materias colorantes empleada en las 
investigaciones microscópicas es considerable, pero 
solo citaremos las principales que son el picro-carmi-
nato de amoniaco, el carmín aluminado, la hemato-
xilina, la eosina y algunos colores de anilina. 
El picro-carminato amoniacal ha sido preconizado 
por Ranvier y se procurará sea puro. 
Para preparlo se toman 5 gramos de carmín nú-
mero 40 y se trituran, en un mortero con 12 c. c. de 
amoniaco. Por otra parte se disuelve 5 gramos de 
ácido pícrico en 500 c. c. de agua destilada y se vierte 
la primera solución en ésta, agitándola conveniente-
mente. Se abandona al aire uno o dos meses hasta 
que se haya desarrollado moho. Se filtra y se conserva 
en un frasco con un cristal de tímol. Otro procedi-
miento más rápido es el de Lowenlthal: que consiste 
en lo siguiente: hacer una solución compuesta de sosa 
cáustica 50 centigramos, goma loca 40 centigramos, 
agua destilada 100 gramos. Se hierve durante quince 
minutos, se diluye en 200 gramos de agua y se adi-
ciona una solución de ácido pícrico al 1 7o hasta que 
se disuelva el precipitado; fíltrese varias veces. 
Este reactivo colorea los núcleos en rojo y el áci-
do pícrico en amarillo las células córneas y fibras 
elásticas. 
El carmín aluminado de Grenacher se prepara 
haciendo hervir durante diez a veinte minutos 50 cen-
tigramos a 1 gramo de carmín en polvo en 100 gramos 
de agua aluminada (1 a 5 0/o de alumbre). Se deja 
enfriar y se filtra. Este líquido colorea solo los nú-
cleos. 
En sustitución del carmín se usa la cochinilla de 
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Czohor, que se prepara de la manera siguiente: cochi-
nilla en polvo 7 gramos, alumbre calcinado 7 gramos, 
agua 700 gramos. Se hierve hasta reducirlo la mitad y 
se filtra. Este reactivo colorea la cromatina nuclear en 
violado purpúreo. 
La hematoxilina se usa también: mencionaremos 
una sola fórmula de las muchas que se emplean; he-
matoxilina cristalizada 2 gramos, alcohol 100 gramos, 
agua destilada 100 gramos, glicerina 100 gramos, 
alumbre 2 gramos. Disúelvese el alumbre en la glice-
rina y añádase gota a gota la solución hidro-alcohólica 
de hematoxilina. Se deja abierto el frasco y a la luz, 
para que se evapore el alcohol; se filtra. Este reactivo 
colorea los núcleos en azul, así como también la mayor 
parte de los esquizomicetos y las coloraciones zooglei-
formes. 
Los colores de anilina, especialmente los básicos, se 
emplea en microbiología sobre todo para el estudio de 
los leucocitos. El negro Bismarck y la vesubiua, en 
solución acuosa al 12 % , el azul de metileno, el 
violeta de dalia, el violeta de genciana,, el violeta 
de anilina y la zafranina. 
Hoy se emplea mucho la eosina conocida comer-
cialmente con el nombre de primerosa, que es una 
ptaleina bromada unida a una sal de potasa. 
Estos reactivos colorantes no se alteran en con-
tacto de los tejidos; hay otros como el ácido ósmico, 
las sales de plata (nitrato, cloruro y cromatos) y ías 
sales de mercurio que al obrar por impregnació n se 
descomponen, 
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La solución de Graam o de Lugol, cuya fórmula 
es ésta: 
Iodo 1 gramo. 
loduro potásico 2 
Agua destilada 300 
se emplea mucho como reactivo colorante, siguiendo 
tXmétodode Graam, para el cual, se necesita, además 
de la anterior solución, otra de violeta de metilo y 
alcohol absoluto mezclado con acetona al 1 por 5. 
Primero se colorea la preparación con el violeta de 
metilo, después se emplea la solución iodo-iodurada 
y por último el alcohol. Con el violeta se colorean los 
microbios y los elementos anatómicos, con la solución 
de Graam toman así color negro y con el alcohol los 
elementos anatómicos están incoloros y sólo están 
coloreados en violeta obscuro determinados microbios, 
es decir (en términos bacteriológicos) los que han 
tomado el Graam. 
CAPÍTULO XIII 
Técnica de una preparación extemporánea 
Una vez que ya conocemos el manejo del micros-
copio, accesorios y reactivos que se necesitan para 
hacer las preparaciones, vamos a explicar brevemente 
cómo debemos hacer extemporáneamente una de di-
chas preparaciones. 
Si queremos examinar un músculo o un órgano, 
seccionaremos primeramente un trozo, por medio 
de un instrumento cortante, muy limpio y esterili-
zado a la llama de un mechero o lamparilla; con un 
bisturí desprenderemos una pequeñísima porción, con 
la que frotaremos ligeramente un porta, le desecare-
mos con rapidez al calor de la llama; le colorearemos, 
y le pondremos en la platina del microscopio, proce-
diendo a su examen. 
Si son líquidos, como la sangre y exudados, lo 
que tenemos que analizar, recogeremos una gota con 
una pipeta o con un asa de platino, de la que extende-
remos una pequeña porción sobre un porta que estará 
limpio, para lo cual se habrá puesto antes en un cris-
talizador lleno de ácido nítrico o de ácido sulfúrico y 
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al sacarle de este baño le sumergiremos en alcohol de 
70 grados. Como las láminas pueden estar sucias de 
aceite de cedro o de bálsamo del Canadá, se tratan con 
el carbonato sódico hirviendo al 5 %, y antes de llevar-
las al cristalizador se lavan con agua. 
Extendida la porción de líquido normal o patoló-
gico o cal io de cultivo sobre el cubre, se coloca una 
gota de agua destilada y se deseca el cristal a la llama 
de la lámpara de alcohol; sobre el porta, colocaremos 
la gota del líquido colorante, invertiremos el cubre so-
bre el porta,^y después de un breve tiempo, cinco mi-
nutos, se lava la preparación para quitar el exceso de 
reactivo colorante, y en estas condiciones ya se puede 
examinar al microscopio. 
Con bastante frecuencia, el examen microscópico 
se hace directamente, esto es, colocando una pequeña 
porción de substancia a analizar en el porta, sin efec-
tuar el fijado, ni la coloración, ni la inclusión, etc. Tal 
sucederá con la mayor parte de los parásitos animales, 
féculas, cuerpos minerales, etc. En estos casos, suele 
disociarse con ayuda de la aguja las fibras musculares, 
las cápsulas que contienen parásitos, etc. Puede decir-
se, en general, que las substancias que requieren para 
ser observadas pequeños aumentos, son susceptibles 
del empleo del examen directo, sin otra manipula-
ción anterior. 
CAPÍTULO XIV 
Técnica de las proporciones permanentes 
Cuando el corte ha estado sometido sobre el porta 
a la acción de los reactivos colorantes se acaba la pre-
paración, montándola en una substancia que asegure 
su conservación. 
Los agentes conservadores empleados con este 
objeto son muy numerosos, pero la utilidad de la ma-
yor parte de ellos, es muy discutible y en la práctica 
solo se atiende a tres variedades de agentes conserva-
dores. Se eligirá un líquido que tenga una refringen-
cia muy próxima a la del agua; un líquido que tenga 
un índice de refracción más elevado y una substancia 
que le tenga muy elevado. 
Agua fenicada. Entre los líquidos que tienen un 
índice de refracción débil, aconsejamos el agua feni-
cada al 1 por 100. Este líquido conserva bien las pre-
paraciones coloreadas. El picrocarminato da buenos 
resultados con los colores de anilina, si se ha tomado 
la precaución de añadir un poco de esta solución, que 
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ha servido para colorear el corte. El único inconve-
niente que tiene es que se evapora fácilmente en una 
cámara húmeda. 
Para conservar los colores de anilina podemos em-
plear la goma arábiga en acetato de potasa de Hoyer. 
Se toma un frasco de boca ancha que se llena en 
sus dos tercios de goma arábiga en fragmentos. Se 
llena de la solución oficinal de acetato de potasa; 
después de algunos días se obtiene una solución im-
pura que se filtra lentamente al través de un papel 
húmedo. Se coloca una gota de esta solución sobre la 
lámina y se recubre la preparación. Este líquido tiene 
la ventaja de secarse en los bordes de la lámina y fijar 
provisionalmente el cubre-objetos. 
L i glicerina tiene sus partidarios y sus detractores, 
sin embargo para nosotros es un líquido conservador 
excelente siempre que se sigan ciertas precauciones. 
Tendremos en nuestro laboratorio tres clases de glice-
rina: una néutra tan densa como sea posible. La de 
Price es la mejor. En esta glicerina se colocan los 
cortes, el picro-carminato, cuando se desea conser-
var la coloración producida por el ácido pícrico. Se 
pueden conservar durante algunos días los cortes teñi-
dos por anilina, si se tiene cuidado de adicionar una 
pequeña cantidad de colorante. 
Otra clase de glicerina es la adicionada de picro-
carminato que es el conservador de elección para la 
doble coloración por el picrocarminato. 
La glicerina acética y fórmica sirven para los cor-
tes gruesos con el objeto de poner en evidencia los 
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núcleos y las partes elásticas, pero se decoloran 
pronto. 
Cualquiera que sea la glicerina empleada es indis-
pensable que obre lentamente sobre los tejidos. Es una 
regla que no debe olvidarse. El corte se coloca en el 
porta sobre una gota de picrocarminato y cuando la 
coloración sea suficiente se quita el exceso de materia 
colorante con un papel secante. Se deja evaporar du-
rante algún tiempo el resto del picrocarminato, tenien-
do cuidado de no dejar seco por completo el corte. 
Esta semidesecación basta para asegurar la adherencia 
del corte sobre la lámina. 
Para la coloración con el picrocarminato se procede 
de la manera siguiente: se deja caer una gota del 
picrocarminato sobre el porta en uno de los extremos 
del corte, se coloca suavemente el cubre encima de la 
gota del colorante. Si la manipulación ha sido bien 
hecha, la lámina exparce el picrocarmin que recubre 
el corte sin que éste se mueva; se absorbe enseguida 
el exceso de colorante con el papel de filtro. Este es el 
momento de sustituir con la glicerina al picrocarmina-
to. Con este objeto se deposita cerca de los bordes 
de la lámina una gota de glicerina y con ayuda de una 
aguja se unen las dos substancias; la glicerina penetra 
por capilaridad entre el porta y el cubre, mientras qüe 
el picrocarmin se evapora por el lado opuesto, tenien-
do cuidado de acelerar la penetración de la glicerina, 
aspirando el picrocarmin con un trozo de papel de 
filtro colocado en el borde de la lámina del lado 
opuesto a la glicerina. 
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Resina Dminar . Puede emplearse el bálsamo del 
Canadá o la resina Dammar cuando se tiene interés en 
obtener una buena preparación, poseyendo un alto ín-
dice de refracción. Nosotros aconsejamos emplear la 
resina Dammar. Se meten fragmentos de esta resina 
en un frasco de boca ancha con cierta cantidad de 
bencina rectificada. Después de uno o dos días la 
resina está casi completamente disuelta, se agita el 
frasco y bien tapado se tendrá cuidado de no moverlo. 
Las materias extrañas de la resina se precipitan al fon-
do del frasco, formando dos capas: una inferior turbia 
y la otra superior clara, que es la que decantada con 
cuidado constituirá el mejor conservador. En lugar de 
dejar depositarse las materias extrañas, puede filtrarse 
la solución con papel de filtro. Conviene tapar el fras-
co y el material donde se hace la filtración bajo una 
campana de vidrio para evitar la evaporación de la 
bencina. 
Pueden montarse en la resina los cortes coloreados 
por una técnica cualquiera, pero aconsejamos reservar 
este modo de conservación para las preparaciones te-
ñidas por la hematoxilina y la eosina o por los colores 
de las anilinas. 
Estando colocado el corte sobre la lámina, se ab-
sorbe con papel secante el exceso de colorante y des-
pués de haberlo deshidratado cuidadosamente se susti-
tuye el alcohol por un disolvente de la resina. Y por 
fin se reemplaza este último por la solución de Dam-
mar en la bencina. 
a) La deshidratación se obtiene tratando el corte 
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sucesivamente por el alcohol de 90 grados y por eí 
absotuto. 
b) Se absorbe enseguida con papel de filtro el 
exceso de alcohol absoluto y se coloca una gota grande 
de esencia de bergamota o de esencia de clavo, siendo 
preferible la primera porque no disuelve los colores de 
anilina. Bajo la influencia de la esencia el corte se 
aclara y se hace transparente, y si hubiera algunos 
opacos es que la preparación no estaba bien deshidra-
tada, en cuyo caso hay previsión de tratarla otra vez 
con alcohol absoluto, y transcurridos unos dos minu-
tos con esencia. Mientras se hacen estas manipulacio-
nes se evitará que el corte esté cerca de receptáculos 
que contengan agua, protegiéndola también de la 
espiración del operador. 
cj Por último se absorbe el exceso de esencia y se 
recubre con una lámina en la que se habrá colocado 
una gota de resina de Dammar en solución en la ben-
cina. Si la preparación está ya bien deshidratada se 
aclarará y se hará transparente, pues si no se formarán 
manchas y la preparación estará obscurecida, para lo 
cual se disolverá la resina en la bencina y se trata de 
nuevo por el alcohol absoluto y por la esencia. No 
se hace caso, si la preparación tuviera burbujas de aire, 
porque si son pequeñas se disuelven a los pocos días 
en la resina. 
Cementos y celdillas. Si hacemos preparacionesmon-
tadas en el bálsamo o en la resina Dammar están 
terminadas cuando se coloca el cubre objetos; la re-
sina se seca y la lámina se adhiere. No ocurre lo 
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mismo en las preparaciones montadas en el agua o en 
la glicerina. Una manipulación es precisa para fijar la 
lámina e impedir la evaporación del líquido conser-
vador; es el embadurnamiento del cubre por medio de 
un cemento. De éstos hay muchos y el comercio ya los 
presenta preparados. El Maskenlack número 3, es un 
cemento a base de alcohol. 
También se emplea el betún a la cera; el lacre y el 
bálsamo del Canadá, excelentes preparaciones que 
todo investigador debe poseer. 
Para preparar el betún a la cera se toma un cilindro 
de cera que se parte en pequeños trozos y se coloca 
en un frasco de boca ancha con alcohol absoluto. Se 
mete en el baño maría, hasta que la cera esté fun-
dida. Si el betún resulta claro, se evapora el alcohol, 
dejando el frasco abierto. Puede reemplazarse el al-
cohol absoluto por el de 90 grados, pero es necesario 
entonces calentarlo por más tiempo y dejar reposar el 
líquido cuando la cera esté fundida. Al cabo de vein-
ticuatro horas se ve depositar un líquido aceitoso, más 
o menos moreno, el cual separaremos y el resto sirve 
de mástic. 
El cemento al bálsamo del Canadá es más fácil de 
preparar; para ello nos proveeremos de bálsamo del 
Canadá seco que colocaremos en un frasco con cloro-
formo: se agitará alguna que otra vez y la solución es 
completa a las veinticuatro horas. 
Si el mástic es muy líquido se adiciona un frag-
mento de bálsamo del Canadá. 
Las preparaciones montadas en el agua fenicada 
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deben ser colocadas en una cápsula, es decir en una 
pequeña cavidad limitada por un lado por la lámina y 
de otro por una guarnición de cemento o por un pe-
queño cuadrado de vidrio que se adhiere al porta con 
bálsamo. 
Lo más positivo es fabricarla uno mismo con ce-
mento de cera. Con un ayuda de un pincel impregna-
do en este betún, se traza sobre una lámina un cuadra-
do. Se deja secar la cera durante algunas horas, hasta 
que el dedo aplicado sobre la capa deja un trazo sin 
adherirse la substancia. Se mete entonces el porta ob-
jetos en el cristalizador lleno de agua y con ayuda de 
una aguja, se lleva una gota al centro de la celdilla. 
Se retira despacio la lámina y cuando el agua excesiva 
ha sido quitada con papel secante, se deja caer sobre 
la lámina una gota de la tintura elegida. Cuando la 
coloración es suficiente se reemplaza la materia colo-
rante por dos o tres gotas de agua fenicada. Se tapa 
con el cubre y se hace presión para que salga el exceso 
de líquido. Esta ligera presión es indispensable para 
hacer que comience la adherencia del cubre a la capa 
de cera. Se acaba de fijar colocando encima un cuerpo 
pesado, (una bala de plomo sirve admirablemente). 
Para terminar la preparación, es necesario limpiar el 
porta y el cubre, aplicando sobre los bordes de este 
último una nueva capa de cemento. 
Las preparaciones montadas en la glicerina son 
más cómodas para cerrar. 
Se debe limpiar bien el porta y quitar todo el exce-
so de glicerina. Lo que se consigue con facilidad 
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empleando un pincel humedecido en alcohol, y cuan-
do el porta esté bien preparado se toma una barrita de 
hierro de dos milímetros de diámetro, formando án-
gulo recto de tal suerte, que presente un brazo largo, 
que servirá de mango y el pequeño se pone a calentar 
a la llama de una lámpara de alcohol y se sumerge en 
un bloque de parafina, con lo que se adhiere un poco 
de dicha substancia fundida, de la que se dejará caer 
una gota en el borde del cubre objetos. Se renueva la 
operación hasta que hayan caido cierto número de go-
tas de parafina sobre los cuatro bordes del cubre, sien-
do necesario enseguida aplicar de plano el pequeño 
brazo de la barrita con parafina, previamente calentada 
para extender las gotas de aquélla, con el fin de obte-
ner un borde colocado entre el porta y el cubre y sobre 
este borde de parafina se aplica una capa de cemento 
de cera o lacre disuelto en alcohol. 
Hemos acabado de describir las manipulaciones 
con las que se consigue una preparación microscópica, 
y antes de terminar, expondremos los tiempos que 
se necesitan para que estas preparaciones estén ter-
minadas, empleando los reactivos fijadores, tales 
como el alcohol, ácido ósmico y bicromato de amo-
niaco. 
píjación por el alcohol. Un trozo de tejido grueso del 
tamaño de una pequeña nuez es colocado en 50 
gramos de alcohol de 90 grados durante 24 horas. 
Endurecimiento. El tejido es colocado en un crista-
lizador lleno de agua durante 20 minutos, se le lleva 
después a una solución de goma arábiga durante 24 a 
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48 horas, se embebe el líquido por medio de un papel 
de filtro y se le coloca en 60 gramos de alcohol de 90 
grados, 48 horas. 
Los cortes se hacen o mano libre, con el microto-
mo de Ranvier o con el de Malassez. Estos cortes se 
llevan a un cristalizador de agua y se les tiene por es-
pacio de 20 minutos. 
Coloración. Los cortes colocados sobre una lámina 
de vidrio son coloreados por el picrocarmín y monta-
dos unos en la glicerina ácida y otros en la glicerina al 
picrocarmin. 
Conservación. Cierre a la parafina y embetuna]e 
con la cera o lacre. 
fijación por el ácido Un fragmento de tejido que ten-
ósmico. ga un milímetro de diámetro a 
lo más, es colocado en 1 o 2 c. c. de ácido ósmico 
de 12 a 24 horas. 
Lavado en un cristalizador lleno de agua doce 
horas. 
Endurecimiento. Los cortes se hacen a mano libre 
al salir del agua. Si el tejido es muy blando, se in-
cluye en la goma. 
Cortes. A la mano o con el micrótomo de Ranvier 
dejándoles en agua durante algunos minutos. 
Coloración. Se les transporta a un vaso de vidrio 
lleno de carmín aluminado una hora y después lavado 
en el agua por espacio de cinco minutos. 
Conservación. Se le monta en el agua y se hace 
pasar sobre la lámina glicerina néutra, se cierra a 
parafina o a la cera, 
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píjación por el bicromato Un trozo de tejido que tenga 
de amoniaco un centímero a centímetro 
y medio de diámetro es colocado en 100 gramos de 
bicromato de amoniaco. Se le deja durante diez días, 
renovando varias veces la solución. Lavado en una 
gran cantidad de agua, a la que se añade un cristal de 
timol o ácido fénico 24 horas. 
Endurecimiento. Englobamiento en la goma por 
los procedimientos ordinarios. 
Cortes al microtomo Ranvier o al de Malassez, re-
cibiendo los cortes en el agua durante 20 minutos. 
Coloración. A la hematoxilina y a la eosina. 
Conservación en la resina de Dammar. 
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FIGURA 3.a. Higroscopio especial para 
inve.stlg-ar (riquiiiR.s. (Modelo C. Reic l ior t , W i e n ) 
P. Pie del microscopio.—E. Espejo. —A. Platina —O. Obje-
t i v o . - O' Ocular —T . Tornillo de enfoque. 

CAPITULO XV 
Técnica para la investigación de la triquina 
Para el examen de la carne triquinada, no es pre-
ciso un microscopio de grandes aumentos. Hoy se 
construyen aparatos especiales con oculares de una 
amplificación de 30, de 100 y de 230 diámetros. (Véase 
figura 2.a) 
La investigación microscópica de la triquina, varía 
según se busque en el animal vivo o muerto. En el 
vivo, tenemos que coger trocitos de músculos superfi-
ciales, para lo cual nos valdremos del arpón de Du-
chenne. Cuando el animal esté muerto (investigación 
la más frecuente), exploraremos primero macroscópi-
camente los músculos, para encontrar el quiste que 
contiene la larva, cuyo quiste tiene una forma de un 
limón, es decir, ovalada con el eje mayor, en la direc-
ción de las fibras musculares. Hay quistes esféricos e 
irregulares y algunos con sus extremos alargados. 
El quiste está constituido por un engrosamiento 
del sarcolema, con multiplicación de los núcleos de 
las células musculares, formándose células embriona-
rias que sufren la degeneración grasosa y la calcárea. 
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El quiste suele contener una sola larva, sin embar-
go pueden verse hasta siete larvas vivas, en cuyo caso 
cada una está encerrada en su compartimiento corres-
pondiente. 
La longitud del quiste varía entre O'SO y O'SO mi-
límetros, con un grosor de 0*20 a 0*40 milímetros. 
Los quistes son muy numerosos, pudiendo llegar 
hasta 1.000 en cada gramo de músculo. 
Para el examen microscópico se toma una pequeña 
porción de músculo con unas tijeras curvas y se monta 
con un poco de agua salada; lo mejor es disociar el 
corte en el líquido de maceración de Schulze que está 
compuesto de clorato potásico 2 partes, ácido nítrico 
4 partes. 
El músculo se puede endurecer con alcohol y con 
ayuda de la navaja se podrán cortar secciones finas que 
serán examinadas en la glicerina para hacerlas más 
transparentes. 
Otros recomiendan agregar a la preparación una 
gota de ácido clorhídrico diluido, cuyo ácido disuelve 
el carbonato cálcico, haciéndose transparente el quiste, 
y en él veremos la triquina en estado de larva, la cual 
cuando está viva posee movimientos muy lentos, ex-
tendiendo hacia adelante la extremidad cefálica. Cuan-
do está inmóvil se apelotona sobre sí misma. Esta in-
movilidad desaparece calentando la preparación hasta 
los 37 grados o irritándola por medio de la legía de 
potasa. 
La triquina enquistada mide de O'S a 1 milímetro, 
la extremidad cefálica es afilada y en la otra redondeada 
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se percibe en ella el tubo digestivo con un ano termi-
nal. El órgano genital está formado por un tubo, cuya 
longitud es casi la mitad del cuerpo, que termina en 
el macho en el ano; en la hembra, hay una prolonga-
ción anterior terminal en la región donde aparece el 
órgano sexual. 
Es preciso no confundir la triquina con algunas 
concreciones de guanina y algunos parásitos como los 
actinomices, de cuya investigación ya nos ocuparemos 
en otro capítulo. 
Se encuentran también en la carne de cerdo ele-
mentos particulares que se pueden confundir en un 
examen superficial; nos referimos a los tubos de Mies-
cher o tubos de Raineg. Estos constituyen masas ova-
les alargadas que algunas veces tienen más de un milí-
metro de longitud, granulosas, envueltas en una mem-
brana fina capsular y situadas en el interior de un tubo 
sarcolémico dilatado. Se ve que estas masas no tienen 
ninguna analogía con las triquinas, pues en lugar de 
encontrar en su interior un gusano nematode enrolla-
do en espiral, no se ve más que pequeños corpúsculos 
ovales o reniformes que se les considera como los 
psorospermias. Según Seuchart otros elementos pue-
den persistir durante meses enteros en el seno de los 
músculos vivos; no se les ha observado en el hombre 
y el uso de la carne de los cerdos atacados de esta 
afección puede hacerse sin inconveniente. 
En general la presencia de estos parásitos no deter-
mina ninguna alteración patológica de los músculos 
así invadidos; sin embargo §e ha observado un caso 
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de este género en un ternero; el desarrollo de los 
psorospermias había provocado una miositis intersticial 
muy intensa: la retracción del tejido conjuntivo infla-
mado, ocultando las fibras musculares había termi-
nado por provocar una verdadera parálisis impidiendo 
la marcha del animal. 
Técnica para la investigación de los cisticercos 
El que debemos buscar, por ser el más importante 
y transmisible al hombre es el Cysticercus cellulosa, 
que se encuentra en el cerdo, originando una enfer-
medad que se llama hacera, en el intestino del hombre 
se halla en forma de Toenia Soliiim. 
El cisticercos se aloja de preferencia en la cara 
inferior de la lengua del cerdo. 
El parásito está constituido por pequeñas vexículas 
de forma ovoide elíptica, opalescentes y alguna vez 
de un color blanco nacarado, de un tamaño de 20 milí-
metros de largo por 10 milímetros de ancho. 
Está ordinariamente envuelto en una membrana 
conjuntiva incluido en el órgano invadido. El mismo 
animal está constituido por una vexícula de la dimen-
sión de un guisante grande en el que se encuentra 
enseguida la cabeza, el cuello y cuerpo del parásito; 
apretando se hacen salir estas diversas partes de la 
vesícula a través de un pequeño orificio que existe: 
alguna vez el mismo cisticerco sale expontáneamente 
de su envoltura y se le encuentra la cabeza o el cuello 
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haciendo abultamiento en la superfiicie exterior de la 
vexícula. 
El diagnóstico se fundará sobre todo en los carac-
teres de la cabeza; esta es de forma cuadrangular, 
provista de una doble corona de ganchos en número 
próximamente de 26 a 32 y de 4 ventosas. La longi-
tud de estos ganchos varía de 110 a 170 mieras, es 
pues notablemente más considerable que el de los 
ganchos del equinococo, la vexícula puede estar defor-
mada o incrustada de sales calcáreas o bien la cabeza 
infiltrada de granulaciones pigmentarias. 
Para buscar la presencia del cisticerco celular nos 
serviremos de aumentos más débiles que los que se 
emplean para buscar las triquinas. Es necesario incin-
dir la vexícula y examinar el cuerpo del animal en 
una solución de cloruro sódico o en glicerina extendida 
que hace los elementos más transparentes. El mismo 
método servirá para el examen de los cisticercos de la 
carne de puerco. 
En la carne del buey se puede encontrar también, 
pero de ordinario en pequeño número el cisticerco 
de una tenia parásita del hombre; el cisticerco bovis 
o b. inermis; introducido en el organismo humano por 
la alimentación, da nacimiento a la Tenia medio-
canellata o t. inermis. Se la distinguirá igualmente del 
cisticerco celuloso por sus dimensiones más pequeñas 
y sobre todo por la ausencia de los ganchos; la cabeza 
es cuadrada, aplastada hacia delante. 

CAPÍTULO XVI 
Técnica para la investigación del bacilo del muermo 
Hay que buscarle en la sangre y en los nodulos 
muermosos no ulcerados. Es muy delgado, inmóvil, 
con los extremos redondeados. Se presenta aislado, 
agrupado y englobado por leucocitos. 
Procedimiento de Noniewier. I.0 Coloración délos 
cortes sacados del alcohol, durante dos a cinco minu-
tos, en el azul de Lofler, 2.° lavado en agua destilada, 
3 . ° decoloración por dos a cinco segundos en un 
mezcla de 75 partes de ácido acético al '/a por 100 y 
25 partes tropeolina al Va Por 4 . ° lavado en agua 
destilada. 5.° Extensión de los cortes en porta-objetos, 
desagüe con papel secante y desecación expontánea. 
6.° Aclaramiento por algunos minutos en xilol o bál-
samo. 
Los bacilos aparecen casi negros sobre fondo azu-
lado claro. 
Técnica para la investigación del bacilo del carbunco 
Esta bacteridia puede encontrarse en la sangre y 
en la carne de los animales. 
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En el caballo origina la fiebre corbancosa; la hace-
ra, en las ovejas y carneros, y la enfermedad de la 
sangre, en la vaca. 
Para hallar la bacteridia uno de los procedimientos 
mejores es buscarla en la sangre del animal, para lo 
cual se extrae por presión una gota de dicho líquido y 
sin coloración podrán verse entre los glóbulos rojos 
unos bastoncillos rectos, flexibles, transparentes e in-
móviles; coloreándoles con el azul de metileno feni-
cado, y después de la desecación y fijación por la 
llama, se podrá apreciar que las bacteridias aparecen 
unas veces completas y otras como se estuvieran divi-
didos en varios segmentos, colocados de punta con las 
extremidades sinuosas y como repasadas por tabiques 
transparentes. 
En un mismo bastoncillo los trozos tienen iguales 
dimensiones: de cinco a seis mieras de longitud por 
uno a quince de grosor, estando rodeados de una 
bovina hialina en su totalidad. 
Pueden colorearse también por los procedimientos 
usuales y toman el Gram. 
Técnica para la investigación del bacilo del tétanos 
Hay que buscarle en las heridas y en el pus; en 
este último, muchas veces está desprovisto de esporos 
porque se desarrolla rápidamente. 
Este bacilo es movible, tiene la forma de un alfiler 
O de un clavo; este abultaraiento en una de sus 
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extremidades es debido a que tiene un esporo que sO^  
bresale, con un diámetro doble que el del bacilo. 
Se colorea muy fácilmente con los colores de 
anilina y con el Gram, pudiendo verse por medio de 
la coloración pestañas largas y flexuosas colocadas en 
las partes laterales del mismo. 
Es preciso advertir que según las experiencias de 
Vaillard y Rouget este bacilo no es patógeno, sino 
está asociado a otros microbios. 
Técnica para la investigación del bacilo tuberculoso 
Lo más importante para el inspector bromatológi-
co es buscar el agente de la tuberculosis bovina, el de 
la tuberculosis aviaria y el de la tuberculosis de los 
peces. 
El bacilo de la tuberculosis bovina, es grueso 
irregular, se colorea desigual y es menos ácido-resis-
tente, que el humano: tiene forma de coma y a veces 
es recto. 
El bacilo de la «tuberculosis aviaria es idéntico en 
un todo, microscópicamente al humano; solo se dife-
rencia por los cultivos. 
En los peces, se ha encontrado otro bacilo, el de 
Botailler, que difiere de las anteriores en que no so-
porta temperaturas máximas de 35° y que se desarrolla 
a menos 24°. t s ácido-resistente y alcohol resistente. 
Coloración. El mejor procedimiento es el de 
Sabket. I.0 fijación y desecación del líquido en el 
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cubre-objetos, 2 . ° tenido por 2 a 10 minutos en la 
siguiente solución: 
Fuchina 1 gramo. 
Agua destilada.. . . 100 „ 
Alcohol 10 
Acido fénico. . . . 5 „ 
3 . ° lavado rápido en agua, 4 .° coloración de contraste 
por uno o dos minutos con 
Azul de m e t i l o . . . . 2 gramos. 
Acido sulfúrico. . . 25 „ 
Agua 100 
5.° lavado rápido ea agua y desecación expontánea o 
con papel secante, 5 . ° bálsamo disuelto en xilol. 
También será mejor para los cortes emplear el 
líquido de Ehrlich que se prepara de la manera siguien-
te: hágase una solución de aceite de anilina en agua 
destilada, agítense vivamente 5 c. c. de anilina de 
100 c. c. de agua destilada, fíltrese por papel húmedo 
y añádase al líquido 11 c. c. de una solución alcohó-
lica saturada de fuchina o de violeta de genciana. 
Esta solución se altera pronto, así que solo se 
preparará la cantidad que hayamos de emplear. 
CAPITULO XVII 
Técnica para la investigación del equinococo 
Los quistes de equinococos están constituidos por 
una capa extensa conjuntiva cerrada; por el animal que 
tiene el parásito (quiste adventicio) y por el quiste 
helmíntico (hidátide) que constituye el verdadero ele-
mento parasitario. Estos quistes presentan una envol-
tura, un contenido líquido y más frecuente ganchos o 
cabezas de equinococos. 
Las vexículas hidatídicas, pueden tener de volumen 
desde el de un grano de mijo a el de una cabeza de 
feto a termino; sus paredes poseen un espesor uni-
forme proporcional a las dimensiones de lavexícula; 
son incoloras, transparentes u opalinas, constituidas 
por una substancia homogénea, elástica, que presenta 
la particularidad de ser estratificada. Practicando un 
corte al nivel del pliegue de la membrana se ve al mi-
croscopio una serie de líneas paralelas, alejadas las 
unas de las otras, de 2 a 3 mieras, representando el 
corte plano de unión de diversas capas; como la 
membrana es muy pálida será necesario algunas veces, 
para distinguir estas líneas disminuir la iluminación 
del campo del microscopio. A menudo un quiste 
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hidatídico, lleva en su cara interna y en el espesor de 
sus paredes y lo mismo en su cara externa otros 
hidátides más pequeños, a veces muy numerosos, pre-
sentando la misma extrucíura. Si se abre la vejiga 
principal se puede ver salir con el líquido en número 
variable de vejigas más pequeñas. 
El líquido claro de los quistes equinococos tiene 
una densidad de 1*008 a I'OIS; no contiene más que 
huellas de albúmina, y por consiguiente, no se coagula 
ni por el calor ni por los ácidos; encierra cloruro sódi-
ca que cristaliza por evaporación. Con el tiempo algu-
nas veces este liquido se puede alterar: contienen en-
tonces granulaciones grasosas de hematoidina, de co-
lesterina y grumos voluminosos de granulaciones; 
siguiendo los vasos puede entonces tomar el aspecto de 
un abultamiento ateromatoso, caseoso o purulento. 
Si se hace en un quiste equinocócico una serie de 
punciones sucesivas el líquido, termina por volverse 
albuminoso, y a veces purulento. 
En la superficie interna de los quistes hidatídicos 
se desarrolla una membrana (membrana germinal) que • 
da origen a los escoles. Algunas veces sin embargo, 
éstos no aparecen y la vexícula recibe el nombre de 
hidátide estéril o anfalocisto. 
Los escoles tienen un cuerpo algo alargado: sus 
dimensiones son 'de 0*2 de miera de longitud y 0* 11 de 
anchura, de manera que apenas son visibles a simple 
vista. Están divididos en dos partes por una estrangu-
lación circular más o menos pronunciada. La parte 
anterior constituye la cabeza: está provista de un pico 
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(róstelo) de una doble corona de ganchos y 4 ventosas 
contráctiles; los ganchos son de 42 a 46 y su lon-
gitud alcanza 20 mieras por término medio. La parte 
posterior lleva en su extremidad el pedículo por el cual 
el escoles se inserta sóbrela membrana germinativa; 
en cuanto el elemento ha alcanzado su desarrollo, 
dicho pedículo se rompe y queda libre en la cavidad 
de la hidátide. En el cuerpo de los escoles se encuen-
tra un número variable de granulaciones calcáreas. En 
muchos casos el cuerpo de los escoles no es como lo 
hemos descrito, pues la cabeza está invaginada en la 
vexícula caudal: los parásitos aparecen entonces como 
ovoides regulares, el rostelum está invaginado entre las 
ventosas como un dedo de guante invertido, los gan-
chos están hacia afuera. 
Esta descripción nos permite deducir que el diag-
nóstico de los equinococos se fundará sobre todo en 
el descubrimiento de un número variable de vexículas 
internas, equinococos intactos y más sencillamente en 
la observación de los g nichos característicos o mem-
branas hidatídicas cuya estriación es paíognomónica. 
En las hidátides vieps, la membrana está alterada 
por la presencia de granulaciones abundantes; el líqui-
do mismo puede ser poco abundante o presentar diver-
sas alteraciones (aspecto purulento, caseoso, etc.): el 
cuerpo de los equinococos puede también estar des-
truido; sin embargo aun en estos casos la naturaleza 
de la alteración puede ser reconocida por el examen 
microscópico, viéndose los ganchos caracteriscos, cuya 
duración es indefinida. 

CAPÍTULO XVIII 
Técnica para la investigación de la acti no micosis 
Es muy frecuente la actinomicosis en el cerdo, 
vaca, etc., y de estos animales puede adquirirlo el 
hombre. 
Pudiera confundirse con la triquina, pero las con-
crecciones actinomicósicas observadas en la carne de 
cerdo se distinguen por sus dimensiones, por su forma 
redondeada y por su gran consistencia producida por 
las sales calcáreas, estando situadas en el interior de 
los fascículos musculares primitivos, originándose una 
inflamación intersticial muy pronunciada. 
Para estudiarla microscópicamente se coloca en el 
porta objetos una gota de picrocarmin, que estará en 
contacto con el grumo actinomicósico unos 10 minu-
tos: después se comprime la masa con el cubre. Sino 
están disociados los grumos les sumergiremos rápida-
mente en una solución de potasa al 30 0/o que des-
truirá las partículas animales. 
También se puede hacer una excelente preparación 
comprimiendo el grumo entre dos laminillas que se 
dejarán secar al aire, tratándolas más tarde por una 
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mezda a partes iguales de alcohol absoluto y éter, se 
colorean con el Gram y se recoloran por la eosina. 
Con estos métodos apreciaremos que el grumo ac-
tinomicósico joven está formado por dos capas, una 
central que está constituida por muchos filamentos mi-
célicos entrecortados y otra capa periférica de elemen-
tos en maza que forman una corona alrededor de la 
capa, central. 
El micelio se presenta en forma de bastoncillos en-
trecruzados y tiene de longitud de 3 a 6 mieras y de 
grosor de 1 a 2, estando unas veces rectilíneo y otras 
incurvado o torcido en espiral. El ácido pícrico le co-
lora en amarillo, toma el Gram y no se decolora por 
el método de Ehrlich. 
Al microscopio se observará que del micelio cen-
tral parten en radios unos filamentos que terminan en 
maza de 18 a 20 mieras. Cuando el micelio se transfor-
ma en maza se colorea menos por el Gram, pero en 
cambio lo hace con los colores ácidos; eosina y carmín. 
Técnica para la investigación del bacilo del cólera 
La característica de este microbio es que se deco-
lora cuando las preparaciones son tratadas por el 
Gram. 
Para hacer una preparación se toma un grano rici-
forme, se extiende en el porta y se colorea por el azul 
fenicado; al microscopio, se verán células epiteliales, 
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leucocitos, filamentos de fibrina y la bacteria que tiene 
una longitud de l'S a 2*5 mieras por 0*5 de grueso, 
es un poco arqueada y algunas son de forma de S por 
reunión de dos bacilos. 
El bacilo del cólera del cerdo es ovalado y movible, 
tiene d é l a 2micrasde longitud por O'SaOMOdegrueso. 
El bacilo del cólera de las gallinas se puede obser-
var en forma de bastoncillo ovoide de 0*6 a 1 miera 
de largo sobre 0*40 de ancho; se colorea en sus dos 
extremidades y no toma el Gram. 
Técnica para la investigación del vibrión séptico 
Como pueden presentarse a la inspección animales 
que estén en el primer período de la septicemia, cree-
mos necesario recordar que esta bacteria, cuya forma 
es parecida a la del bacilo del carbunco, tiene de 
longitud de 15 a 40 mieras y 1 miera de grosor; unas 
veces está aislada y otras formando cadenas; es movi-
ble debido a los filamentos que tiene a cada lado del 
bastoncillo. Las extremidades de este bacilo son cua-
dradas y cuando van a sufrir la esciparidad se hinchan. 
Se colorea por el método de Gram, pero necesita 
estar más tiempo en el violeta fenicado. 
técnica para la investigación del bacilo botulinus 
El descubrimiento de este bacilo es de mucha 
importancia, pues a él se deben todos los fenómenos 
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de intoxicación que se conocen con el nombre de 
botulismo. 
La toxina del bacilo produce midriasis, transtor-
nos de la acomodación, afonía, paresía de la lengua, 
faringe y músculos respiratorios; aumento de las se-
creciones salivar, faringe y bronquial, con retención 
de orina, heces fecales y bilis: sin fiebre. 
El bacilo botulinus toma con facilidad el Gram; 
es redondeado de 4 a 9 mieras de largo por 0£9a r 2 
de ancho. Está provisto de pestañas con las que se 
mueve. Tiene un esporo terminal ovalado. 
Técnica para la investigación del 'mal colorado 
de los cerdos 
Como esta carne es perjudicial para el hombre, es 
indispensable saber que su agente patógeno es un 
bacilo en forma de bastoncillos muy finos, inmóviles, 
de longitud de 1 miera y de 04 a 0*2 mieras de 
ancho. Se colará fácilmente sin alterarle el Gram. 
Técnica para la investigación del microbio de la rabia 
Este microbio descubierto por Noguchi es invisi-
ble o difícilmente visible y casi incultivable. Es ultra-
microscópico y atraviesa con facilidad los filtros, su 
tamaño es de 0*1 a 0*2 mieras. Para colorearle hay 
que emplear el método de Cajal-Giemsa y hay que 
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buscarle en el protoplasma de las células degeneradas 
del sistema nervioso más invadidas y 5e parece a un 
polvo fino; es constante en la saliva y glándulas sa-
livales. 
La técnica que se puede seguir es la siguiente: 
fijación por sublimado disuelto en alcohol, endureci-
miento en alcohol puro, inclusión y microtomia de 
las piezas: los cortes pasan por 24 horas a un baño 
mordiente compuesto de 3*5 gramos de óxido de 
hierro amoniacal en 100 de agua destilada y luego se 
colorean con esta solución; hematoxilina cristalizada 
Grübet, 4 gramos y alcohol absoluto, 40 gramos, agua 
destilada 360 gramos. 

CAPÍTULO XIX 
Técnica para la investigación del hematozoario 
Sabido es que este agente engendra el paludismo. 
Para encontrarle en la sangre examinaremos esta 
momentos antes de los accesos o al iniciarse estos. 
Podemos emplear dos procedimiento^: sangre en 
estado fresco y sangre seca, fijada y coloreada. 
En el primer caso, mediante una picadura, nos 
proveemos de una gota extendida en el porta y recu-
bierta por el cubre, siendo indispensable la platina 
caliente para estudiar los movimientos de los cuerpos 
amiboides y de los flagelos. Veremos los hemato-
zoarios dentro de los hematíes como una mancha 
clara, de límites sinuosos, que unas veces ocupan todo 
el hematíe, observándose granos negros de pigmento, 
y otras es muy pequeño y sin pigmento. 
Para examinar la sangre seca, se fija por una 
mezcla a partes iguales de alcohol y de éter, durante 
veinte minutos, o con la solución siguiente: alcohol 
de 95°, 100 c. c. formalina 1 c. C , por espacio de 
cinco minutos, -
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La coloración varía según queramos hacer la inves-
tigación. Si esta ha de ser rápida el mejor procedi-
miento es de Malakawsky: se tendrán preparados dos 
soluciones una de azul de metileno medicinal de 
Hochst a 1 por 100 en agua destilada y otra de borato 
sódico al 5 por 100 en agua destilada. En una probeta 
mezclaremos 12 c. c. de la solución primera, 8 c. c. 
de la solución segunda y 20 de agua destilada. Se 
agita, se deja en reposo y no se filtra. La preparación 
se tiene en este colorante de 10 a 20 segundos, se lava 
hasta que el color sea azul verdoso totalmente y se 
seca. Con el microscopio, veremos que los hematíes 
están coloreados de azul verJoso pálido, el hemato-
zoario, en azul obscuro, el núcleo incoloro y el karioso-
ma o nucléolo gris pálido. 
Cuando queramos hacer una preparación más dete-
nida recurriremos al procedimiento de Laveran, para 
lo que es preciso tener tres soluciones: 1.a la de azul 
de metileno con óxido de plata o azul Borret; en una 
redoma de 150 c. c , se coloca un gramo de nitrato 
de plata y 40 a 50 c. c. de agua destilada, cuando 
dicha sal esté disuelta se adicciona hasta llenar el re-
ceptáculo de una solución de sosa al 10° y agitándolo 
se formará un precipitado negro de óxido de plata, que 
hay que lavar después de la decantación varias veces, 
con agua destilada hasta quitar el nitrato de plata y el 
exceso de sosa; 2.a solución acuosa de eosina al 1 por 
100, y 3.a solución de tanino al 5 por 100. 
La preparación, después de fijada por el alcohol 
absoluto se colorea primero en la mezcla siguiente: 
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solución de eosina 4 c. c , azul Borret 4 c. c. y agua 
destilada 6 c. c ; a los 10 minutos se lava con agua 
y si hay exceso de coloración, con alcohol de 90° y 
por último, se trata con la solución de tanino y se 
lava con agua; los glóbulos rojos, están coloreados en 
rosa, los núcleos de los leucocitos en violeta obscuro, 
el protoplasma de los hematozoarios aparece pálido y 
el nucléolo violeta o rojo violáceo. 
Técnica microscópica para la investigación 
del oidium albicans 
Este parásito vegetal es el agente productor del 
muguet y es preciso que el inspector bromatológico 
sepa distinguirle de otros que viven en los organis-
mos animales. Es una transición entre los hongos 
con núcleo y las levaduras. Su sitio de elección es la 
boca y se presenta bajo la forma de pequeñas man-
chas, como si fuesen puntitos de leche coagulada y a 
veces parece césped blanco. 
Para investigar su estructura, se coge con una 
asa de platino, se extiende sobre el porta y se co'orea 
por el azul Kuhne y veremos una red intrincada 
constituida por filamentos tubulosos cerrados, de 
0*005 milímetros de largo y de 3 a 5 mieras de grueso 
y las gonidias brillantes redondas u ovales. En algu-
nos casos se observa el bacilo de Loeffer, estrepto-
cocos y bacterias de la boca. 
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Técnica para la investigación 
de los parásitos vegetales de la piel 
Microsporon fúrfur/ Este hongo es el que produce 
la pitiriasis versicolor; sus elementos se disponen 
entre las células planas del epidermis. 
Para investigarle se raspan las capas superficia-
les del epidermis, después de haberlas mojado con 
agua, mejor con agua de jabón y se las examina en 
el agua o en una mezcla de agua y glicerina. Para 
hacer más transparentes estos elementos, se puede 
añadir a la preparación un poco de solución de 
potasa. 
Como procedimiento general para este parásito 
y para los demás dermatofites como el del favus 
y el de la tina tonsurante, es útil, quitar la grasa que 
impregna siempre los elementos de la superficie de la 
epidermis. Hecho esto, se procede a examinar la esca-
ma epidérmica, para lo cual se la coloca en un poco 
de alcohol o de éter, y para ver mejor los detalles, 
emplearemos los reactivos coloreantes como por ejem-
plo una solución acuosa o alcohólica de eosina o azul 
de quinolima o los diversos colores de anilina, usados 
en la técnica microbiológica. A la salida del baño colo-
rante, se quita el exceso de este último con un papel 
secante y se monta con la potasa al 20 o 40 0/0 des-
pués se deshidrata y por último se emplea el bálsamo 
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del Canadá, disuelto en una gran cantidad de cloro-
formo. 
El micrósporon fúrfur se presenta bajo la forma 
siguiente: 1.° esporos redondeados, midiendo de 4 
a 6 mieras de diámetro, de 3 a 8 mieras como 
cifras extremas, tienen un contorno claro, núcleo re-
dondeado brillante que ocupa casi toda la célula. Los 
esporos se reúnen en grupos de 40 a 80, separados los 
unos de los otros y otras veces se confunden; 2.° fila-
mentos de 2 a 3 mieras de grosor, articulados, rara-
mente ramificados que parten de los grupos de los 
esporos y siguiendo un trayecto flexuoso se extienden 
entre las células epidérmicas. 
^chorion Schoeniein. Este parásito vegetal produce 
la tina favosa, enfermedad que no describimos por 
no ser pertinente de este lugar. 
Para observar los elementos del hongo, se disocia 
una de las costras en agua ligeramente acidulada con 
acido acético y se examina a un fuerte aumento. 
Si queremos examinarle en el pelo, se toma un 
cabello fávico y se hierve en la potasa. 
El parásito se presenta bajo la forma de filamentos 
micélicos, de un grosor de 3 mieras, bastante pálidos, 
Heno de granulaciones brillantes; sus contornos son 
visibles y de ordinario ligeramente ondulados, las 
articulaciones del micelio se ramificacan generalmente 
en ángulo recto y están separados los unos de los otros 
por una línea transversal bien marcada, que no es 
visible más que con grandes aumentos, no existiendo 
tabiques en el punto de división de las extremidades. 
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Los esporos o gonldios tienen de 3 a 6 mieras de 
grosor medio; su forma es ovalada redondeada o rec-
tangular de ángulos romos, forman cadenetas, están 
constituidos por una substancia homogénea fuerte-
mente resistente, en el centro de la cual pueden distin-
guirse algunas veces una o dos granulaciones. 
Tncophiton tonsurans. Este parásito produce la tina 
tricofítica y se distinguen dos tipos; el Tricophyton en-
dotrix, cuyos esporos son muy gruesos, existen solo 
en el pelo, pocas veces en el folículo y el Tricophyton 
ecíothrix, cuyos esporos envuelven los cabellos en 
todo el folículo y viven no solo en los animales sino 
también en el hombre. 
El primero, conocido también con el nombre de 
Megolosporon endothrix de Sabouran se presenta en 
esporos y filamentos; los esporos tienen de 5 a 6 
mieras de diámetro, redondeados y cúbicos y los 
filamentos tienen dos bifurcaciones, siendo el núcleo 
muy resistente, pues no se deja atacar en la potasa; sin 
embargo hay otro más frágil, el que produce la tiña 
pelada benigna. 
El trichophyton ectothrix, forma una masa en la 
vaina epidérmica del pelo y tiene de 15 a 18 mieras 
de diámetro. 
Hay otro Tricofiton que vive en el gato y que por 
inoculación en el hombre, produce la tricofitia circi-
nada disidrosiforme. 
Estos parásitos se investigan por el procedimiento 
que hemos indicado al hablar del microsporon fúrfur. 
Si queremos examinarles en los-pelos se arrancan 8 o 
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10 de los puntos más infecciosos y se les verá 
empleando la glicerina mezclada con ácido acético. 
Se escogen de preferencia los pelos claros y si 
tienen gran cantidad de grasa se lavan con esencia 




Resumen legislativo referente a la higiene 
de los alimentos 
R. 0. sobre fabricación de chocolate, del 24 de Diciembre 
de 1831. Se permite elaborar el chocolate por medio de máqui-
nas y se tolera la mezcla con substancias alimenticias que no 
sean nocivas á la salud siempre, que los vendedores anuncien al 
público las substancias agregadas. 
R. O. del 9 de Junio de 1858 sobre reconocimiento y pureza 
de las harinas. 
Código penal á t 18 de Junio de 1870, en su artículo 346 cas-
tiga como delito el hecho de alterar con mezclas nocivas á la 
salud las bebidas y comestibles destinados al consumo, o de 
fabricar o vender substancias nocivas y los arts. 548 y 592 esta-
blecen la sanción penal en que incurren los vendedores que 
defraudaren al público en la cantidad o calidad de las substan-
cias objeto de su tráfico. 
R. O. del 16 de Julio de 1875, prohibiendo la venta de carnes 
fuera del mercado público. 
R. O. del 15 Junio de 1880, autorizando la venta de aceite 
de oliva mezclado con el algodón. 
R. O. del 28 de Febrero de 1885, distinguiendo en qué casos 
corresponde la inspección de substancias alimenticias á los vete-
rinarios y cuándo á los médicos y farmacéuticos. 
R. O. del 4 de Enero de 1887, relativa á la inspección de 
alimentos. Se encarece en ella la necesidad de comprobar, vigilar 
y analizar los alimentos y bebidas, excitando el celo de los Ayun-
tamientos y autoridades, secundando el establecimiento de 
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Laboratorios Químicos Municipales para el análisis de aquellas 
substancias. 
R. O. del 28 de Julio de 1887 señalando límites al encabeza-
miento alcohólico de los vinos. 
E . O. del 27 de Octubre de 1887 referente á la clase y pureza 
de alcoholes destinados á la venta. 
Oirtular de la Fiscalía del Supremo acerca del cumplimiento 
del decreto anterior. 
Reglamento sobre la adulteración de los vinos, bebidas alco-
hólicas y vinagres. 
R. D . del 2 de Enero de 1888 ordenando á las autoridades 
locales reconocer los alcoholes industriales. 
Circular de Beneficencia y Sanidad fecha de 23 de Agosto de 
1888 ampliando lo dispuesto en la R. O. del 9 de Junio de 1858. 
R. O. del 17 de Octubre de 1888 respecto á los pimentones. 
R. O. del 3 de Abril de 1889 prohibiendo el uso de la sacarina 
y substancias análogas en los alimentos y bebidas. 
Circular de la Dirección de Sanidad á los Gobernadores en 
28 de Noviembre 1900 encareciendo el mayor rigor en la inspec-
ción de carnes, embutidos y conservas. 
RR. 0 0 . de 9 de Diciembre de 1891 y 13 de Septiembre de 
1909 prohibiendo el empleo de sales de cobre para el enverdeci-
miento de las conservas vegetales. 
R. D . ázl 11 de Marzo de 1892, estableciendo las medidas 
convenientes para evitar las adulteraciones de los vinos y demás 
bebidas alcohólicas 
R. O. del 20 de Mayo de 1892 eximiendo del reconocimiento 
microscópico y del pago de derechos a las carnes procedentes de 
los Estados Unidos, declaradas, sometidas a la regla 2.a de la 
R. O. del 9 de Noviembre de 1887 y las que no vengan acom-
pañadas del certificado correspondiente. 
Ley del 4 de Julio de 1892. Art. Los alcaldes y jueces munici-
pales que tuvieran conocimiento de la venta de aceite de oliva 
mezclado con algún otro lo decomisarán, y el juez considerará 
a los expendedores como infractores del párrafo 2.» del art. 395 
del Código Penal. 
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R. O. del 25 de Octubre de 1894 fijando la época para la 
matanza de reses de cerdo y determinando la forma de efectuarse 
el acecinado y embutidos. 
R. O. del 26 de Marzo de 1897 ampliando los efectos de la 
anterior a las grasas procedentes de los Estados Unidos. 
R. O. de 26 de Enero de 1898 sobre la prohibición del uso de 
la nievelina y demás productos químicos similares para la conser-
vación de carnes y demás productos alimenticios. 
R. O. de 26 de Octubre de 1899 disponiendo del destino que 
ha de darse a las reses atacados de cisticercos. 
Ley publicada en la «Gaceta» de 25 de Diciembre de 1895 
sobre la fabricación de vinos artificiales. 
R. O. del 13 de Septiembre de 1900 prohibiendo el empleo de 
las sales de cobre para enverdecer las conservas 
R. O. de 20 de Junio de 1900 fijando el límite de 8 por 100 
para la adición de glucosa a los azúcares comerciales. 
R. O. de 12 de Junio de 1901 prohibiendo la entrada de 
carnes en trozos y ordenando vengan las reses enteras selladas 
del Matadero y acompañadas de certificado, etc., y dictando 
reglas para las reses lidiadas. 
R. O. sobre la fabricación de vinos artificiales en 31 de 
Diciembre de 1901. 
R. O. de 31 Diciembre de 1902 declarando género ilícito las 
mezclas del pimentón y ordenando la inutilización de las mer-
cancías que las contengan 
R. O. de 17 de Junio de 1903 prohibiendo la venta de los 
vinagres artificiales fabricados con ácidos y otras substancias. 
Ley de 24 de Diciembre de 1903 prohibiendo la importación, 
fabricación, existencia, venta y circulación de la sacarina, no sien-
do para usos medicinales, y productos análogos (cristalosa, su-
cramina, edulcorante Porchiere, azticar de Lyón, azucarina y ex-
tracto de azúcar). 
Instrucción general de Sanidad pública de 12 de Enero de 
1904. Art. 21, art. 54, art. 95, art. 109, art. 136, art. 190 y art. 191 
que tratan de inspección bromatológica. 
R. O. de 25 de Junio de 1904 determinando las formalidades 
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que deben cumplirse para la introducción por puertos y fronteras 
de las carnes muertas y frescas, y de reses vivas. 
Reglamento de Policía Sanitaria de los animales domésti-
cos aprobado por R. O. de 3 de Julio de 1904. Los arts. 36 y 
siguientes reglamentan el transporte, circulación y sacrificio de 
las reses sospechosas o atacadas de .enfermedad infecto-conta-
giosa. El art. 67 prohibe el sacrificio para el consumo público de 
los animales inoculados, durante el periodo de aislamiento que 
deban someterse después de la inoculación. Del sacrificio de las 
reses atacadas de enfermedad incurables y de gran poder difusivo 
tratan ios arts. 68 al 84. El art. 85 prohibe terminantemente des-
tinar al consumo la carne de animales que hayan muerto a con-
secuencia de cualquier enfermedad; disposiciones que se refieren 
a las reses, cuyo sacrificio descubre la existencia de determinadas 
dolencias arts. 115, 126, 136, 138, 169, 171, 177 y 179. Los artícu-
los 122, 141, 149 y 150, señalan algunas excepciones a la prohi-
bición anterior. 
R. O de 3 de Junio de 1905 prohibiendo la elaboración y 
venta de substancias alimenticias con materias extrañas. 
R. O. de 8 de Enero de 1906 sobre reconocimiento facultativo 
de las reses enfermas o sospechosas, a su importación. 
R. O. de 23 de Mayo de 1906 acerca de los vinos artificiales. 
R. O. de 11 de Agosto de 1905 persiguiendo los delitos por 
adulteración de substancias alimenticias, e intervención del mi-
nisterio fiscal en los mismos. 
R. O. de 9 de Febrero d¿ 1907 sobre reconocimiento de las 
carnes de ganado de cerda y lanar destinados a la venta en el 
extrarradio de Madrid. 
R. O. de 25 de Julio de 1907 sobre inspección de estableci-
mientos y almacenes de vinos artificiales y adulterados, y castigo 
de ias falsificaciones. 
/?. O. de 20 de Enero de 1908 definiendo la cerveza y deter-
minando cuando debe considerarse inadmisible para el consumo. 
R. O. de 21 de Junio de 1908 reiterando el cumplimiento de 
la ley de 5 de Julio de 1892, sobre mezclas de los aceites de oliv^ 
con ios de semillas. ' • - • 
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i?. O. de 23 de Julio de 1908 en el art. 2 o dispone que los 
vinos enyesados que resulten con una cantidad mayor de 2 gra-
mos por 100 de sulfato potásico no se considerarán como artifi-
ciales sino como adulterados, y el art. 5.o declara que a los expen-
dedores de vinos en esta forma adulterados se les exigirá )a res-
ponsabilidad civil que corresponda por el concepto. 
B. D . de 22 de Diciembre de 1908 acerca de la evitación, 
represión y castigo de las falsificaciones, adulteraciones y fraude 
de los alimentos. 
R. O. de 3 de Julio de 1909 sobre cápsulas de metal y papel 
de estaño para envolver substancias alimenticias. 
R. O. de 27 de Septiembre de 1909 adoptando nuevas medidas 
relativa a la investigación y castigo de las adulteraciones de ali-
mentos cometidos con sacarina. 
R. O. circular de 8 de Junio de 1910 disponiendo que la visita 
de carne de toro muerto en lidia solo puede efectuarse en la 
localidad donde el espectáculo se haya verificado. 
R. O. del 21 de Marzo de 1914, referente a Mataderos y reco-
nocimiento de las reses destinadas al consumo público, análjsis 
microscópico de las carnes y demás obligaciones ordenados por 
las Leyes y Reglamentos vigentes. 
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